Cathy Ytak 





son 



98 RECETTES A REALISE R EN MACHINE A PAIN 




Photographies de Hi-roko Mori 
Stylisme de Sophie Glasser 



' 



Cathy Ytak 



• .. 



Pain maison 

98 recettes a realiser en machine a pain 



■ 



Photographies de Hiroko Mori 
Stylisme de Sophie Glasser 



Marabout 





r\ 



Faire son pain est une pratique universale et 1'une des plus anciennes. Le pain - aliment roi - nourrit 
aussi bien 1'imaginaire que le corps. Pour peu qu'on y ajoute beurre, sucre et ceufs, ii se transforme en 
brioche savoureuse et odorante. 

Aujourd'hui, pour faire du « pain maison », il n'est plus necessaire de passer de longues minutes a petrir 
la pate... puisqu'il existe des machines qui s'en chargent Ces« machines a pain », deja couramment 
utilisees » et depuis assez longtemps - en Grande- Bretagne, en Allemagne, en Suisse et en Belgique, 
arrivent en force en France, le« pays du bon pain ». 

Pour ceux et celles qui sont presses, plus besoin de mettre « la main a la pate» ! 11 suffit de placer les 
ingredients dans la cuve de sa machine, programmer le pain que Ton souhaite obtenir, et c'est tout 
Quelques heures plus tard, une bonne odeur de pain chaud chatouille vos narines. Le pain cuit est sorti 
de la machine, et le tour est joue. 

Mais il arrive aussi que Ton ait envie de prendre son temps, pour retrouver le goGt du pain facronne 
« a Vancienne», en baguette, boule ou couronne. La encore, les machines a pain repondent present.es, 
puisquetoutes proposent un programme de« pate seule» qui comprend le petrissage puis une premiere 
levee. Ensuite, rien de plus simple, la pate est enlevee de la machine, fa^onnee selon ses desirs, et apres 
une levee tradfttonnelte, cuite au four. 

Les deux methodes appoitent bien des satisfactions, et notre vceu le plus cher est que, apres avoir 
parcouru ce livre et teste les recettes, vous ayez envie, a votre tour, d'en inventer d'autres. 

Cathy Ytak 
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De farine, d'eau, de levain (ou de levure) et de sel. Tous 
doivent etre de tres bonne qualite. 

La farine de ble 

Si la recette ne 1e precise pas, f! s'agit toujours de farine 

de froment ou farine de ble. II en existe de plus ou moins 

complete. 

La ferine T 45. tres rafflnee, est utilisee en viennoiserie. 

Bile n'est pas indiquee pour faire du pain. 

La farine T 55 ou T 65 est la farine blanche dassique pour 

le pain. On trouve la T 65 notammentdans les boutiques 

de produits biologiques. 

La farine T 80 est dite aussi« farine bise». Cest une farine 

un peu moins raffinee, qui donne un jolt pain« bis». 

La farine dfte« complete » commence au n° T no. On trouve, 

notamment dans les magasins de produits biologiques, 

des farines T 130, T 150 et T 170. Plus le chiffre augmente, 

plus la farine est complete ; plus la proportion de farine 

complete est importante dans votre pain, moins 11 leve. 

En raison de la concentration des pesticides sur fenveloppe 

des grains, il est conseille, lors de 1'utilisation de farines 

completes, de choisir des farines biologiques, issues 

de cereales qui n'ont regu ni engrais ni pesticides. 

II existe aussi des farines toutes pretes pour faire du pain. 

Elles sont pratiques a utiliser, mais la plupartcontiennent 

des addstifs. 



Les autre farines 

On peat separer les farines en deux grands groupes : 
Les farines dites« panifiables» sont des farines qui, comme 
la farine de ble, contiennent du gluten, indispensable a la 
levee du pain. H s'agit des farines d'epeautre, de kamut, etc. 
D'autres farines sont dites« non panifiables». Bles ont tres 
bon gout et peuvent etre ajoutees a de la farine panifiable 
dans une proportion qui ne doit pas exceder 50 % au poids 
total de farine pour que le pain puisse lever correctement 
II s'agit des farines de seigle, de mais, de pois chiche, de 
sarrasin, de chanvre, de chataigne, etc. Certaines d'entre 
elles ont un goOt puissant, et ne doivent pas depasser 
10 a 15 % du poids total. Plusieurs de ces farines portent 
egalement un numero. Plus il est eleve, plus elles sont 
completes. 

Leau 

La meilleure eau pour faire son pain est Cine eau pure ! 
L'eau du robinet, parfois trap chloree, peut empecher le pain 
de lever correctement. II peut done preferable d'utiliser de 
l'eau filtree, ou qui a repose un peu dans un recipient Lean 
de source convient tres bien. 



D'autres liquides peuvent remplacer leau : le lait apporte 

du moelleuxjesjus de fruits ou de legumes apportentgout 

etcouleur... 

Tous les liquides doivent etre a temperature ambiante. 

En hiver, vous pouvez legerement les faire Hedir avant 

de les mettre dans votre machine. 

LE SEL 

H donne du gout au pain mais se revele egalement 
indispensable pour eviter qu'il ne 16ve trap (et retombe 
inexorablement a la cuisson). H doit £tre le moins raffing 
possible. Le sel gris fin de Guerande est ideal Le gros sel 
ne doit jamais etre utilise dans les machines, il risquerait 
de rayer la cuve. Enfin, sel et levure ne doivent pas entrer 
en contact direct 

La levure, le levain 

Quand on parle de levure, pour le pain, il s'agit toujours 
de levure de boulanger. On trouve la levure frafche, sous 
forme de petrts cubes, chezle boulanger. On la trouve 
egalement sous forme deshydratee, en sachet ou en boTte. 
Les levures de boulanger de type« Briochin» sont des 
levures deshydratees« instantanees» ou« suractivees» 
et sont tres simples a utiliser ; il sufftt d'en saupoudrer 
la farine. Les levures « speciales pain » sont egalement 
des levures« instantanees». Si vous preferez la levure de 
boulanger non instantanee (elle a besoin d'etre reactivee 
avant utilisation), consultez la notice qui I'accompagne. 
La levure chimique ne convient pas (elle ne permet pas 
au pain de« lever» et ne sert que pour les gateaux). 
Le levain est un melange de farine et d'eau mis a fermenter. 
On en trouve aujourd'hui sous forme deshydratee, tres 
simple a utiliser (on le saupoudre sur la farine, tout comme 
la levure). 11 est egalement appele« levain fermentescible». 
Alors, levure ou levain ? Cest une question de gout ! 
La levure permet d'obtenir des pains plus gonfles, au gout 
plus doux, qui levent un peu plus rapidement Le levain 
donne un pain plus authentique, plus rustique, qui leve un 
peu moins vite. H est plus sain, dans la mesure ou il permet 
la destruction d'un acide content! dans le son de ble, I'acide 
phytique, qui peut a la longue s'averer decalcifiant 
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Faire son pain en machine: mode d'emploi 



but est dans lei h! 



Faire son pain a l'aide d'une machine a pain n'a rien de bien 
sorcier! Certains renoncent pourtant, faute d'arriver 
rapidementa des resultats satisfaisants, alors qu'il suffit 
de mettre les ingredients dans votre cuve selon Vordre 
preconise par le mode d'emploi de votre machine, et, 
surtout, de bien doser la proportion farine/eau (le Th, 
pour« Taux d'hydratation») - c'estle« couple » essentiel. 
Trop d'eau : le pain s'effondre a la cuisson ; pas assez : il est 
trop dense, voire dur. 

La proportion d'eau par rapport a la farine varie en 
fonction des farines utilisees. Certaines« completes », par 
exemple, en consomment davantage. O'autres parametres 
exterieurs entrent egalement en comptes tels que le 
temps humide ou sec, froid ou chaud, Valtitude, etc. Ces 
variations sont souvent legeres, neanmoins elles influent 
surla qualitedu pain. 

Comment verifier que letaux 
d'hydratation est correct? 

En soulevant rapidement le couvercle de votre machine en 
cours de petrissage, ou en regardant a travers le hublot 
Au bout d'une dizaine de minutes de petrissage, vous devez 
voir un paton deja bien forme (photo n° 1). Dans le cas 
contraire, si le paton colle a la paroi et est tres mou, il y a 
trop d'eau (photo n° 2). Rajoutez de la farine par toute 
petite quantite (10 g) ? et attendez un peu avant d'en 
rajouter encore. Si la pate ne semble pas homogene, parait 
se dechirer et ne pas former une belle boule lisse, elle a au 
contraire besoin d'eau (photo n° 3). Ajoutez-en en toute 
petite quantite (10 ml par 10 ml). 



Le materiel indispensable pour faire son pain en machine 

• Avec un systeme de tare et une precision au gramme pres, une 
petite balance electronique permet de mesurer les ingredients 
directement dans la cuve posee sur la balance. 

NB: lc. c. = 3g de farine ou delevure et4g desel; 

1 c. s. = 10 g de farine. 

• Une spatule souple, pour aider a ce que toute la farine s'integre 
correctement dans la pate au debut du petrissage. 

• Un gant pour sortir la cuve de la machine sans se bruler. 

Les equivalences levain/levure/levure fraiche 

Dans les recettes de ce livre, nous avons utilise du levain deshydrate 
pour le pain et de la levure pour la viennoiserie. 

Si vous decidez d'utiliser de la levure fraiche ou de la levure 
deshydratee instantanee. servez-vous des equivalences suivantes: 

2 c. c. de levain deshydrate = 1/2 c. c. de levure instantanee = 17 g 
de levure fraiche. 

2,5 c. c. de levain deshydrate = 1 c. c. de levure instantanee = 22 g 

de levure fraiche. 

3,5 c. c. de levain deshydrate = 1,5 c. c. de levure instantanee = 30 g 
de levure fraiche. 













La pooiish 



La pooiish (appelee egalement« levain sur levure») est une 
technique simple qui permet aux pains et aux brioches de 
developperleurs aromes. La mie est plus elastique, elle se 
conserve mieux. Elle permet en outre d'utiliser beaucoup 
moins de levure ou de levain, et de supprimer le sucre, 
le lait, les matieres grasses qui sont ajoutees pour« donner 
du gout». On est avec cette technique, tres proche du pain 
fait en boulangerie. Le pain se prepare en deux temps (idem 
pour la brioche mais avec du lait). La veille au soir (ou le 
matin pour le soir) : melangez dans un saladier 150 g de 
farine blanche avec 150 ml d'eau tres legerementtiedie 
(100 g + 100 ml pour un petit pain). Ajoutez une pincee de 
levure deshydratee (pas plus) ou 1/2 c. c de levain 
deshydrate, et melangez. Laissez reposer a Tabri des 
courants d'air toute la nuit, ou toute la joumee, sous un 
torchon. Quand on reprend la pate, on s'apergoit qu'elle a 
augmente de volume et qu'elle « bulle». Mettez-la dans la 
cuve de votre machine a pain et suivez la recette que vous 
avez choisie. 



Brioches et pains 
cuits au fou 



Vous pouvez utiliser votre machine pour petrir et faire lever 
votre paton une premiere fois, puis terminer le fagonnage 
du pain librement et le laisser lever une seconde fois, avant 
de le faire cuire au four. II faut pour cela utiliser le 
programme 12 de votre machine (« pate a pizza »). Toutes les 
recettes de ce livre peuvent s adapter a une cuisson au four 
avec le fagonnage de votre choix. 



Pour fa^onner les epis, u^ez une paire de ciseaux et coupez la pate 
sur le dessus (et non surlesSjetes), sans alter jusqu'au bout Puis, 
sans rouvrir les ciseaux, accomftaanw la p§te lateralement, 
alternativement a droite et a gaffl 



Le faconnage 

• Lorsque vous retirez le paton de votre machine, il est un 
peu mou. Farinez bien vos mains et votre plan de travail. 

• Pour le fagonnage des pains« longs», etalez la patejusqu'a 
former un rectangle. Repliez la pate en deux en la ramenant 
vers vous, et soudez les bords avec les doigts. Renouvelez 
une fois Voperation, et soudez bien les bords avec les doigts. 
Roulez le paton un peu afin qu'il prenne une forme 
cylindrique bien reguliere. 

• Pour le fagonnage des boules, formez une galette aplatie, 
puis repliez-la par-dessous, jusqu a l'obtention d'une belle 
boule. 

« L'endroit de« soudure» de la pate s'appelle la« clef ». 
Elle doit etre dessous si vous faites lever votre pain sur une 
plaque, et dessus si vous faites lever le pain dans un 
banneton et que vous« renversez» votre paton sur une 
plaque avant de le faire cuire (la clef, lorsque le pain cuit, 
doit toujours se trouver dessous). 

La levee 

Une fois fagonne, votre pain doit entamer sa seconde levee 
sous un torchon, a Tabri des courants d'air, sur une plaque ou 
dans un appele banneton. Elle dure entre 30 et 60 minutes. 

Les incisions 

Lorsque votre pain est pret a etre enfourne (s'il a leve 
en banneton, il faut le retourner sur une plaque), il doit etre 
incise sur le dessus a Vaide d'une lame de rasoir ou d'un 
cutter. Les incisions seront faites longitudinalement, a un 
angle de 30 environ. Elles vont« crever» a la cuisson et 
permettre au pain de gonfler harmonieusement 

Le« coup de buee» 

Juste avant d'enfourner votre pain (dans un four prechauffe 
a 220 °C pendant 15 minutes, jetez dans la lechefrite un peu 
d'eau bouillante et refermez tout de suite la porte du four 
afin que la buee qui s'est formee reste a Tinterieur. 
Ce« coup de buee» est le secret d'une croute bien doree. 



Les pains traditionnels 
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Plus goQteux que le pain blanc (page 12), le pain bis est Segerement plus fence, mais 
reste tres doux et Men gonfle. II accompagnera vos repas au quotidien. 

Programme 1 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 
350 g de farine bise T 80 
2 c. c. de levain deshydrate 
x c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

1 c. c. dejusde citron 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

450 g de farine bise T 80 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c de sel 

l c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c de sucre 

ice. dejusde citron 

ASTUCE 

Matiere grasse et sucre ne sent pas obligatoires, mais lis donnent am iolie croute doree au pain 
SSs V vL re 7ete r ^^ Par dU bSUiTe ' Par eXemple ' Vous " pouv ' ez aussi ]e5 ^PPrimer 
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Pain blanc 



C'est le pain de base, celui que vous devez faire en premier 
pour apprendre a connattre votre machine. 

Programme 1 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

350 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

IC. c. dejusde citron 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

450 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2,5 c. c de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

lc. c. dejusde citron 

Variante 

Pourdonner un pain plus dore, remplacez un peu d'eau par du lait: 
plus vous mettrez de lait, plus votre pain sera moelleux. Si vous 
preferez, vous pouvez ajouter du lait en poudre. Dans ce cas, ne 
modifiez pas la quantite d'eau. 



Pain semi-complet 

Le pain semi-complet leve moins qu'un pain blanc. Sa mie 
est plus dense et plus foncee. II a davantage de gout, mais 
fl plaira a toute la famille. 

Programme 3 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

240 g de farine blanche T 55 ou T 65 

110 g de farine complete T 110 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou beurre) 

1 c. c. sucre 

lcc.de jus de citron 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

300 g de farine blanche T 55 ou T 65 

150 g de farine complete T 110 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

l cede jus de citron 




Pain de se^ 
dit «meteil» 




Pain semi-complet 
aux trois farines 



On parle de « meteil » lorsque la proportion de farine 
de seigle et de farine de ble est de 50/50. Deticleux avec 
du beurre, ce pain accompagne parfaitementles fruits 
de mer. 

Programme 3 

Pain de 600 g 

220 ml d'eau 

175 g de farine de seigle 

175 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou beurre) 

1 c. c. de sucre 

10 c. dejusde citron 

Pain de 750 g 

280 ml d'eau 

225 g de farine blanche T 55 ou T 65 

225 g de farine de seigle 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

icc.de jus de citron 

ASTUCE 

Le pain de seigle est un pain qui leve beaucoup moins qu'un pain 
blanc. Sa mie est sombre et dense. Le paton est souvent gourmand 
en eau. Si vous le trouvez trop fort en gout, augmentez la 
proportion de farine blanche et reduisez celle de seigle. 



Un melange equilibre pour un pain tres savoureux 
qui s'invitera a toutes vos tables. 

Programme 4 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

250 g de farine blanche T 55 ou T 65 

50 g de farine de seigle 

50 g de farine d'epeautre 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou beurre) 

1 c. c. de sucre 

lc. c. dejusde citron 

Pain de 750 G 

270 ml d'eau 

310 g de farine blanche T 55 ou T 65 

70 g de farine de seigle 

70 g de farine d'epeautre 

2,5 c. C de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

lc. c. dejusde citron 

Variante 

Vous pouvez utiliser des farines de seigle et d'epeautre plus ou 
moins completes. L'epeautre est une tres ancienne cereale, elle 
apporte une saveur particulierement douce et rafftnee au pain. 
Un bon equilibre: farine de seigle T no, farine d'epeautre T 70. 
Si vous n'avez pas de farine de seigle. vous pouvez faire un pain 
moitie farine blanche, moitie farine d'epeautre. 



ams tradrtionne s 
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Cert un pain au gout prononce, a la rnie tres dense, qui leve peu. II se garde bien et ii est 
nche en fibres. 11 est tres apprecie cies vegetariens. 

Programme 3 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

240 g de farine bise T 80 

aao g de farine complete T 170 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beu rre) 

1 c. c. de sucre 

l c. c. de jus de citron 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

300 g de farine bise T 80 

150 g de farine complete T 170 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c de sel 

I c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c de sucre 

ic. c. dejusde citron 

ASTUCE 

Vous avez programme m pain compiet et rien ne bougc ? Pas de pamque... La Dtari des 
programmes pour pain compiet commencent par une phase de repos, afto de permettre a la fwne 
de s humecter fentement au contact du liquide. 

Variants 

La farine 1 170 (la plus complete) ne se trouve que dans des magasins de produits biologiques. 
1 est possible de a rempiacer par de la T 130 ou de la T 150. et de varier les proportions de farine 
Pise, vous obtiendrez alors un pain plus ou moins dense, plus ou moins compiet 
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Les pains trad 
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Un melange de farine de He, de seigle et de semoule de mais (polenta), pour un joli pain 
tradition. II accompagnera tous vos plats principaux. 

Programme 3 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

250 g de farine de ble T no 

50 g de farine de seigle 

50 g de semoule de mais 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

lc. c. de jus de citron 



M DE 750 G 
270 ml d'eau 

320 g de farine de ble T no 
70 g de farine de seigle 
70 g de semoule de mais 
2,5 c. c. de levain deshydrate 
1,5 c. c de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 
1 c. c. de sucre 
lc. c. dejusde citron 
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Les pains traditionnels 








Pain au sarrasin 



Appelee aussi « ble noir », la farine de sarrasin donne au pain un gout assez corse. 



Programme 1 

Pain de 600 g 

230 ml d'eau 

290 g de farine blanche T 55 ou T 65 

60 g de farine de sarrasin (ou « ble noir ») 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou beurre) 

1 c. c. dee sucre 

lc. c. de jus de citron 

Pain de 750 g 

300 ml d'eau 

375 g de farine blanche T 55 ou T 65 

75 g de farine de sarrasin (ou « ble noir ») 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1.5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

l c. c. de jus de citron 



ASTUCES 

La farine de sarrasin est gourmande en eau. Verifiez bien la 
consistance du paton. 

Le meilleur sel pour le pain est celui qui est peu raffine, tel le sel 
gris de Guerande. N'utilisez jamais de gros sel, vous risqueriez 
de rayer le revetement de votre cuve. 



Pain 



viennois 



Remplacez Veau par du lait et ajoutez du beurre et du sucre... Vous obtiendrez un pain viennois presque aussi fondant 
qu'une brioche. Un purdelice pourle petit-dejeuner! 



Programme 5 

Pain de 600 g 

200 ml de lait 

350 g de farirte blanche T 55 ou T 65 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 petite c. c. de sel 

50 g de beurre fondu (mis avec le lait) 

35 g de sucre 

lc. c.dejus de citron 

Pain de 750 g 

250 ml de lait 

450 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

70 g de beurre fondu (mis avec le lait) 

50 g de sucre 

1 c. c. de jus de citron 



ASTUCES 

Les pains sucres dorent assez vite. II est parfois necessaire 
d'arreter la cuisson 10 ou 15 minutes avant la fin du programme. 
Attendez quelques heures avant de les manger, ils n'en seront que 
meilleurs. 

Attention, il y a moins d'eau dans cette recette en raison de la 
presence de beurre. Verifiez votre paton. II doit etre assez souple, 
mais ne pas coller aux parois. Vous poitvez tout a fait soulever le 
couvercle de votre machine en cours de petrissage pour verifier 
sa tenue. Ensuite, pendant la levee, abstenez-vous ; vous 
risqueriez de le faire retomber. 
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Les melanges de farines sont souvent tres gouteux. Celui-ci lest particulierement, 
et offre une m?e tres fine. Ce pain accompagne bien les plats de legumes. 

Programme l 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

230 g de semoule de ble fine (ou semoule de ble dur) 

120 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

ic. c. de jus de citron 



G 



IN DE 75 
270 ml d'eau 

300 g de semoule de ble fine 
150 g de farine T 55 ou T 65 
2,5 c. c. de ievaln deshydrate 
15 c. c. de sel 

1 c s. d'huile d'olive (ou de beurre) 
1 c. c. de sucre 
ic. cde jus de citron 



Vous pouvez remplacer 1/3 de farine blanche de cette recette par de la farine d'epeautre. 
Vous pouvez ajouter des graines de tournesol fee g) au « bip» machine, en fin de petrissage. 
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Les pains traditionneis 



Un pain bon comme du gateau, doux et tendre. a la mie delicieusement fine.., Parfait 
pour les petits-dejeuners et le gouter. 

Programme i 

Pain de 600 g 

210 ml de lait tiede 

350 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 petite c. c. de sel 

10 g de beurre 

1 c. c. de sucre 

lc. c. dejusde citron 

Pain de 750 Q 

270 ml de lait tiede 

450 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2,5 c. c de levain deshydrate 

1 c. c, de se! 

15 g de beurre 

1 c. c de sucre 

ic. c. dejusde citron 

ASTUCE 

Use? bien le mode d'empbi de voire machine. Le programme « pain rapide » necessite parfols 
des liquides legerement tiedis, un peu plus de tevure et un peu mains de sel. Les pains sont souvent 
plus petits et plus denses. Bs donnent le meilleur de leur gout su bout de cinq ou six heures. 
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Les 



pains traaroonneis 



a i tr\ v* "".4 t°\ x #* 
Iti I aUll 

La plupartles machines a pain proposent un programme « pain blanc rapide ». Vous 
devez alors utiliser des liquides fegerement tiedis, et diminuer un peu la quantite de sel, 

Programme 2 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

350 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2 c c, de levain deshydraie' 

2 petite c. c. de sel 

xc s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

l 1, c. de jus de citron 

1 c. c. de gluten (facultatif) 

icc.de lecithine 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

450 g de farine blanche T 55 ou T 65 
2,5 c. c. de levain deshydrate 
1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive {ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

lc.c. dejusde citron 

1 c. c. de gluten (facultatif) 

1 c. c. de lecithine 



On petit « emichir » ce pain en y ajoutant de la lecithine de soja (en vente en grandes surfaces), 
et m gluten (dans les magasins dietttiques), qui permet au pain de mieux gonfler. 
Les ferines blanches contiennent natureRementdu gluten. Hals eertaines personnes v sent 
allergiques ; rajoutez-en avec parcimonie. 
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Pain cie campagne 
(melange tout pret) 

La plupart des grandes marques de farine proposent des 
melanges « special pain ». II ne reste qu'a ajouter de la 
levure. Tres pratiques, ces farines sont neanmoins plus 
cheres a 1'achat et contiennent souvent des additifs. 

Programme 4 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

350 9 de farine speciale « pain de campagne » 

1 c. c. de levure speciale pain 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

450 g de farine speciale « pain de campagne » 

1,5 c. c. de levure speciale pain 



Pain multicereales 

On trouve dans le commerce des melanges de farines 
appeles « multicereales ». Seigle, ble, orge, millet, etc. 
entrent dans leur composition. Us permettent de faire 
rapidement des pains au gout tres equilibre. 

Programme 3 

Pain de 600 g 

220 ml d'eau 

200 g de farine blanche T 55 ou T 65 

150 g de farine multicereales 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou beurre) 

1 c. c. de sucre 

ic. c. de jus de citron 

Pain de 750 g 

280 ml d'eau 

260 g de farine blanche T 55 ou T 65 

190 g de farine multicereales 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

ic. c. de jus de citron 

ASTUCE 

Les farines multicereales demandent parfois plus d'eau. Verifiez 
la consistence du paton et rajoutez de I'eau si besoin. 




Pain au lait fermente Pain de mie 



Cette recette propose de remplacer une partie de l'eau 
par du lait fermente (Kefir). Cela donne un leger gout acide 
au pain, renforce par un peu de farine de seigle. 

Programme l 

Pain de 600 g 

70 ml de lait fermente +140 ml d'eau 

310 g de farine blanche T 55 ou T 65 

40 g de farine de seigle 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c, c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou beurre) 

icc.de sucre 

ice. dejusde citron 

Pain de 750 g 

90 ml de lait fermente + 180 ml d'eau 

400 g de farine blanche T 55 ou T 65 

50 g de farine de seigle 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

ic. c. dejusde citron 



Le pain ideal pour confectionner vos sandwichs 
Programme 1 

Pain de 600 g 

190 ml d'eau + 20 ml de lait 

350 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2 c. c de levain deshydrate 

1 c c de sel 

20 g de beurre 

15 g de sucre 

1 c. c. dejus de citron 

Pain de 750 g 

240 ml d'eau + 30 ml de lait 

450 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

30 g de beurre 

20 g de sucre 

1 c. c. dejus de citron 






traditionnels 



ta 



a 



Appelee « polenta », )a semoule de ma'fs donne un pain tres gonfle, ettout jaune. 
L'ceuf apporte encore plus de moelleux. 



Programme l 

Pain de 600 g 

150 ml d'eau 

300 g de farine blanche T 55 ou T 65 

50 g de semoule de ma'fs (polenta) 

+ 1 ceuf battu en omelette 

2 c. c. de levain deshydraie 

1 c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'oiive {ou faeurre) 

2 c. c. de sucre 

xc. c. dejusde citron 



DE 750 G 

210 ml d'eau 

380 g de farine blanche T 55 ou T 65 

70 g de semoule de mai's (polenta) 

+ 1 ceuf battu en omelette 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'oiive (ou beurre) 

1 c. s. de sucre 

lc. c. dejusde citron 

ASTUCE 

Un ceuf rnoyen pese environ 60 g. Si vos ceufs soot plus petits ou plus gros, reduisev ou augments 
teau proportionnellement 



Vous pcuvez ajouter 30 g de graines de tcurneso! et une pointe de curry pour accentuer 13 ioiie 
couleurjaunedupain. 
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Les pains traditionnels 
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Pain blanc sur poolish 



La poolish (appelee egalement « levain sur levure », voir page 9) est une technique simple qui permet aux pains et aux brioches 
de developper leurs aromes. La mie est plus elastique, elle se conserve mieux. Elle permet en outre d'utiliser beaucoup moins 
de levure ou de levain, et de supprimer le sucre, le lait, les matieres grasses qui sont ajoutees pour « donner du gout ». On est, 
avec cette technique, tres proche du pain fait en boulangerie. 



Programme 1 

Pain de 600 g 

La veille (ou le matin pour le soir), preparez votre poolish avec : 

100 g de farine T 55 melangee avec 150 ml d'eau 

+ 1/4 c. c. de levain deshydrate, ou une pointe de couteau de levure 

Le lendemain (ou le soir meme, mettez la poolish dans la machine 
et ajoutez : 

110 ml d'eau 

250 g de farine blanche T 55 ou T 65 

1 c. c. de levain deshydrate (ou 1/2 c. c. de levure) 

i c. c. sel 

ic. c. de jus de citron 



Pain de 750 g 

La veille (ou le matin pour le soir), preparez votre poolish avec : 

150 g de farine T 55 melangee avec 150 ml d'eau 

+ 1/2 c. c. de levain deshydrate (ou une pincee de levure) 

Le lendemain (ou le soir meme), mettez la poolish dans la machine 
et ajoutez : 

120 ml d'eau 

300 g de farine blanche T 55 ou T 65 

1,5 c. c. de levain deshydrate (ou 1/2 c. c. de levure) 

1,5 c. c. de sel 

lcc.de jus de citron 

ASTUCE 

SI vous voulez adapter cette technique a toutes les recettes de 
ce livre, il vous suffit de retrancher 150 ml d'eau et 150 g de farine 
(ou 100 ml + 100 g pour un petit pain) pour preparer votre poolish 
et de reduire la quantite de levain ou de levure. 



Pain au seigle sur poolish 

Un pain sur poolish (voir pages 9 et ci-contre) assez rustique et a la mie serree. 



Programme 3 

Pain de 600 g 

La veille (ou le matin pour le soir), preparez votre poolish avec : 

100 g de farine T 80 melangee avec 100 ml d'eau 

+ 1/4 c. c. de levain deshydrate (ou 1 pointe de couteau de levure) 

Le lendemain (ou le soir meme), mettez la poolish dans la machine 
et ajoutez : 

125 g de farine blanche T 55 ou T 65 

125 g de farine de seigle 

no ml d'eau 

1 c. c. de levain deshydrate (ou 1/2 c. c. de levure) 

1 c. c. de sel 

icc.de jus de citron 

Pain de 750 g 

La veille (ou le matin pour le soir) , preparez votre poolish avec 1 

150 g de farine T 80 melangee avec 150 ml d'eau 

+ 1/2 c. c. de levain deshydrate (ou 1 pincee de levure) 



150 g de farine blanche T 55 ou T 65 

150 g de farine de seigle 

120 ml d'eau 

1,5 c. c. de levain deshydrate (ou 1/2 c. c. de levure) 

i,5 c. c. de sel 

ic. c. dejusde citron 

ASTUCE 

Lorsqu'il fait chaud, la poolish peut etre prete en quelques heures. 
Vous pouvez aussi jouer sur la quantite de levure ou de levain mis 
au depart Plus vous en mettrez, plus votre poolish sera prete 
rapidement mais elle sera meilleure si vous en mettez moins 
et attendez plus longtemps... 

Variante 

Vous pouvez adapter toutes vos recettes de pains complets et 
semi-complets avec cette technique de poolish. 



Le lendemain (ou le soir meme), mettez la poolish dans la machine 
et ajoutez : 




energie » 



",, 



Ce pain, inspire du « pumpernickel » tforigine allemande, rejoufra tes amateurs de 
« sensations fortes ». II est sombre, dense, au gout prononce. Coupe en tranches trh 
fines, Jl accompagne a merveille crudites et charcuteries. 



Programme 3 



200 ml d'eau 

210 gde farine biseT 80 

80 g de farine de seigle 

60 g de farine complete T no ou T 150 

2 c. c. levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

40 g de melasse 

2 c. s. de graines de carvi 

1 c. s. de graines de fenouii 

i c c. de poudre de cafe soluble 

1,5 c. c. de cacao non sucre en poudre 

Pain de 750 g 

270 gde farine biseT 80 

100 g de farine de seigle 

80 g de farine complete T 110 ou T 150 

260 ml d'eau 

2,5 c. c. levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

60 g de melasse 

3 c. s. de graines de carvi 

1 c. s. de graines de fenouii 

1 c, c. de poudre de cafe soluble 

2 c. c. de cacao non sucre en poudre 
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Les pains « energie » 




Pain aux pruneaux 

Un pain tres fin, a la mie aeree, a deguster avec du fromage. 



Programme 1 

Pain de 600 g 

190 ml d'eau + 20 ml de lait 

230 g de farine T 55 ou T 65 

120 g de farine T no (dite « complete") 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c de sel 

15 g de beurre 

1 c. c. de sucre roux 

6 pruneaux d'Agen denoyautes et coupes en morceaux 

Pain de 750 g 

240 ml d'eau + 30 ml de lait 

300 g de farine T 55 ou T 65 

150 g de farine T no (dite « complete ») 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

20 g de beurre 

2 c. c. de sucre roux 

8 pruneaux d'Agen denoyautes et coupes en morceaux 



Realisation 

Les pruneaux d'Agen doivent etre rehydrates avant d'etre ajoute 
au paton. Laissez-les gonfler dans du the tiede, et essorez-les bit 
avant de les ajouter au « bip » machine. 

Variantes 

Ajoutez dans le the 1 c s. d'alcool fort (armagnac, par exemple). 
Rajoutez quelques noix avant la fin du petrissage. 






Pain au mues 



Un beau pain pour des petits-dejeuners roboratifs, particulierement indique pour les sportifs, les adolescents, 
etles gourmands! 



Programme 3 

Pain de 600 g 

210 ml de liquide (50 % lait, 50% eau) 

210 g de farine bise T 80 

40 g de farine de seigle 

2 c. c. de levain deshydrate 

l c. c. de sel 

10 g de beurre 

15 g de miel (ou 10 g de melasse) 

80 g de muesli 

30 g de figues sechees (environ 4 figues) 

15 g d'abricots sec. s. (2 ou 3 abricots sec. s.) 

Pain de 750 g 

270 ml de liquide (50 % lait, 50 % eau) 

270 g de farine bise T 80 

50 g de farine de seigle 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

15 g de beurre 

20 g de miel (ou 10 g de melasse) 



100 g de muesli 

40 g de figues sechees (environ 4 figues) 

20 g d'abricots sees (2 ou 3 abricots sees) 

Realisation 

Mettez a tremper dans la cuve le muesli et les fruits sees dans 
le liquide tiede quelques minutes avant d'ajouter la farine, afin 
qu'ils se ramollissent un peu. 

Variantes 

La melasse donne un gout fort a ce pain. Si vous n'aimez pas, 
prenez du miel a la place, plus doux.Si vous preferez retrouver 
des morceaux de fruits sees dans votre pain, ajoutez-les au « bip » 
machine et non au debut 




Les pains « energie » 




Pain aux pommes, noix de coco et raisins 

C*est un pain pour le gouter des enfants ou pour le petit-dejeuner, avec un bon equilibre entre le gout de la pomme 
et ceiui de la noix de coco. 



Programme 1 

PAIN DE 600 G 

80 ml de lait + 120 ml d'eau 

350 g de farine T 80 

50 g de pomme fruit rapee 

2 c. c. de levain 

1 c. c. de sel 

10 g de beurre 

1 c. s. de Sucre roux (ou cassonade) 

10 g de graines de pavot 

25 g de noix de coco rapee 

30 g de raisins sec. s. 

1 c. c. de citron 



Pain de 750 g 

100 ml de lait + 160 ml d'eau 

450 g de farine T 80 

60 g de pomme fruit rapee 

2,5 c. c. de levain 

1,5 c. c. de sel 

15 9 de beurre 

1 c. s. de sucre roux (ou cassonade) 

10 g de graines de pavot 

30 g de noix de coco rapee 

40 g de raisins sees 

ice, dejus de citron 

Realisation 

Ajoutez la pomme rapee ayec le liquide legerement tied). Ajoutez 
pavot et noix de coco avec la farine. Ajoutez les raisins au « bip » 
machine (en fin de petrissage). 



Pain petit-dejeuner u its sees 

C'est un pain dense et sombre, qui leve peu. II est parfait pour le petit-dejeuner des sportifs, des enfants, et des gourmands. 
I] se prete a de nombreuses variantes. 



Programme 3 

Pain de 600 g 

190 ml d'eau + 20 ml de lait 
265 g de farine bise T 80 
60 g de farine de seigle 
25 g de farine de chataignes 

2 c. c. de levain deshydrate 
l c. c. de sel 

10 g de beurre 

l c. c. de sucre roux 

15 g de noisettes/amandes/raisins 

3 c. s. de flocons cinq cereales (ou muesli) 

Pain de 750 g 

240 ml d'eau + 30 ml de lait 
340 g de farine bise T 80 
80 gde farine de seigle 
30 g de farine de chataignes 
2,5 c. c. de levain deshydrate 
1,5 c. c. de sel 
15 g de beurre 



2 c. c. de sucre roux 

20 g de noisettes/amandes/raisins 

4 c. s. de flocons cinq cereales (ou muesli) 

Realisation 

Les flocons cinq cereales et les fruits sees sont ajoutes au « bip » 
machine, en fin de petrissage. 

Variante 

Pour ce pain energetique. on peut utiliser les melanges de fruits 
sees « aperitif »tout pret mais sans cacahuetes (qui donnentde 
famertumeau pain). 
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Le 



s pains « energie » 



Pain a la banan 



L 



au ginge 



Un pain au bon gout de banane, rehausse du piquant du aingembre. Tonique et 
savoureux pour le petit-dejeuner ou le gouter. 

Programme i 



IN DE 600 G 
50 ml d'eau * 120 ml de lait 
275 9 de farine! 80 
2 c< c. de Isvain 

1 c. c. de sel 

2 c. & de sucre roux 

100 g de bananes tres mures + 40 g de farine T 55 
1 c. c. de gingembre (frais rape ou surgele) 
l c. c. de gluten (facultatif) 
ic. c. de jus de citron 

Pain de 750 g 

60 ml d'eau + 150 ml de lait 

350 g de farine T 80 

2,5 c. c. de levain 

1,5 c. c. de se! 

3 c. c. de sucre roux 

120 g de bananes tres mures + 50 g de farine T 55 

1 c. c de gingembre {frais rape ou surgele) 

t c. c, de gluten (facultatif) 

u cdejusde citron 
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Les pains « energie » 







. . 



■ . ■■ . ■■ 



■ , ■•"" 



■ 



Pain aux figues 



Un pain subtil dont le gout est delicatement rehausse par la farine de seigle et les noisettes, a servir en entree 
sur des charcuteries ou en compagnie de petits fromages de chevre frais. 



Programme l 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

300 g de farine T 65 

50 g de farine de seigle 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

l c. s. d'huile d olive ou d'huile d'olive de noix 

1 c. c. de sucre 

50 g de figues seches 

15 g de noisettes 



Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

390 g de farine T 65 

60 g de farine de seigle 

2,5 c c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive ou d'huile de noix 

2 cede sucre 

70 g de figues seches 

20 g de noisettes 

Realisation 

Ajoutez les figues coupees en morceaux et les noisettes au « bip 
machine en fin de petrissage. 




n au r a ! o : 



Un pain orange et doux, legerement brioche, parfait pour les petits-dejeuners raffines. 



Programme l 

Pain de 600 g 

210 ml (50 % eau, 50 % jus d'orange) 

350 g de farine T 55 ou T 65 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

25 g de beurre fondu (mis dans le liquide) 

30 g de miel 

15 g d'ecorces d'orange confites 

ice. de jus de citron 



Realisation 

Ajoutez les ecorces d'oranges confites au « bip » machine, en fin 
de petrissage. 

ASTUCE 

II existe de ]'« ecorce d'orange » en poudre (dans les boutiques 
de produits biologiques). Vous pouvez en ajouter 1 c. c. pour 
renforcer encore le gout de votre pain. 



Pain de 750 g 

270 ml (50 % eau, 50 % jus d'orange) 

450 g de farine T 55 ou T 65 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

30 g de beurre fondu (mis dans le liquide) 

40 g de miel 

20 g d'ecorces d'orange confites 

lc. c. de jus de citron 
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es pains « energie » 




Pain a la pomrne et au son 

Un joli pain moelleux, au gout tres legerement Sucre, parfait pour le petit-dejeuner et pour tous ceux qui ont besoin d'aioute 
des fibres dans leur alimentation. 



Programme 1 

PAIN DE 600 G 

190 ml d'eau + 20 ml de lait 

160 g de farine T 55 ou T 65 

160 g de farine T 80 

20 g de son de ble 

2 c. c. de Wain deshydrate 

1 c c. de sel 

1/2 pomme fruit en cube 

10 g de raisins sec. s. 

lpinceedecannelle 

1 c. s. de gluten 

1 c. c. de citron 

Pain de 750 g 

240 ml d'eau + 30 ml de lait 

200 g de farine T 55 ou T 65 

210 g de farine T 80 

25 g de son de ble 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 



1/2 pomme fruit en cubes 
15 g de raisins sees 
1 pincee de cannelle 
1 c. s. de gluten (facultatif) 
lc. c. de jus de citron 

Realisation 

Ajoutez les pommes et les raisins en fin de petrissage pour qu'il 
reste des morceaux. 

ASTUCE 

Le son est particulierement indique pour stimuler les intestins 
paresseux. 

Variante 

Vous pouvez ajouter d'autres fruits sees (abricots, dattes, figues] 
et plus de pommes. 



Pain sans gluten 

Certaines personnes sont allergiques au gluten et ne peuvent consommer que des aliments qui en sont depourvus. 11 existe 
pour elles des farines dites « sans gluten » (a base de farine de riz et d'amidon de mats.) Ces farines speciales s'achetent en 
pharmacie. II n'y a pas de recette precise pour ce type de pain. Tout depend de la marque de farine que vous achetez. 
Conformez-vous aux indications donnees sur le paquet et suivez-les soigneusement. Attention aux « contaminations croisees ». 
Nettoyez soigneusement votre machine afin d'y oter tout residu de farine contenant du gluten. 



Programme l 

Pour 500 g de farine speciale 

l c. s. d'huile d'olive 

15 g de levure fraiche (ou 1 sachet de levure instantanee) 

L'eau doit etre calculee selon les indications du fabricant de votre 
farine sans gluten. II existe des differences importances d'une 
marque a l'autre. 



ASTUCES 

Si vous ne consommez pas ce pain dans les 48 heures, coupez-le 
en tranches et congelez-le. 

Le paton obtenu est tres collant Raclez bien les parois de votre 

cuve en cours de petrissage, a l'aide d'une spatule en plastique 

sou pie. 

Si votre machine vous permet de choisir entre plusieurs couleurs 

de croute, optez pour la plus foncee. Le pain sans gluten dore tres 

peu. 




I es pains a decouvrir 






aux legumes i itemps 

C'est un pain pour feter rarrivee des beaux jours. On peut le servir en aperitif, avec de la 
tapenarie ou un caviar cTaubergine. 

Programme 1 



N DE 6UU G 
190 ml &em 
200 g de farine T 65 
150 g de farine T 80 
2 c. c. de levairt deshydrate 
1 c. c. de sel 
1 c. s. d'huile d'olive 
l c. c. de sucre 

40 g de poivrons rouges et verts cms coupes en des 
40 g de courgette crue coupee en des 
ice dejusde citron 

Pain de 750 g 

240 ml d'eau 

250 gde farine T 65 

200 g de farine T 80 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c s. d'huile d'olive 

1 c. c. de sucre 

50 g de poivrons rouges et verts cms coupes en des 

50 g de courgette crue coupee en des 

ice dejusde citron 

Realisation 

Mettez ics poivrons des le debut du petrissage. Ajoutez la courgette i k fin du petrissage, au « bip » 
machine. Les legumes etant plus ou moins gorges d'eau, verifiez bien Fetatde votre paton. 

VARiANTES 

Vous pouvez remplacer 100 g de farine T 80 par de la farine d'epeautre pour relever le gout du pain. 

La farine d'epeautre peut egalement comme la farine de hle\ etre plus ou moins complete (T 70, 
T no,T 130, etc.). 
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Le kamut est ausst appele « ble des pharaons ». Une cereale tres ancienne, dont le gout 
particulierernent fin est souligne, dans ce pain, par la saveur des noisettes. La farine 
de kamut se trouve fakement dans les rnagasins de produits biologiques. 

Programme i 

Pain de 600 g 

220 ml d'eau 

270 g de farine T 55 ouT 65 
80 gde farine de kamut 
2 c. c. de levain deshydrate 
1 c. c. de sel 

1 c. 5. d'huile d'olive (ou de beurre) 
X c. c. de sucre 

25 9 de noisettes 
lc. c. de jus de citron 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

350 g de farine T 55 ou T 65 

100 g de farine de kamut 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 G. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

30 g de noisettes 

lc. c. de jus de citron 

Realisation 

Ajoutez les noisettes entieres en fin de petrissage au « bip » machine 
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Les pains a decouvrir 




Pain au potiron 



Un joli pain orange, tout gonfle, pour rechauffer vos hivers, avec un gout subtil que meme ceux qui n'aiment pas le potiron 
apprecieront! Des petits croutons grilles de ce pain accompagneront vos soupes et potages. 



Programme 1 

Pain de 600 g 

igo ml de potiron reduit en puree 

250 g de farine T 55 ou T 65 

100 g de farine T 80 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

ic. c. d'huile d'olive 

1 c. c. de sucre 

l c. c. de citron 



Pain de 750 g 

240 ml de potiron reduit en puree 
330 g de farine T 55 ou T 65 
120 g de farine T 80 
2,5 c. c. de levain deshydrate 
1,5 c. c. de sel 



1 c. s. d'huile d'olive 
1,5 c. c. de sucre roux 
ic. c. dejus de citron 

Realisation 

Coupez le potiron en morceaux, faites-le cuire (a l'eau ou a la 
vapeur) et reduisez-le en puree. Si votre potiron est tres cuit, 
vous n'avez meme pas besoin de 1'ecraser. Mettez-le dans votre 
cuve a la place de l'eau. Au debut, le paton est assez sec, il se 
detend petit a petit Surveillez-le attentivement et ne remettez 
pas d'eau trop tot ! 

ASTUCE 

Enrichissez votre pain avec un ceuf (n'oubliez pas alors de 
retrancher son poids du total des liquides). II sera encore plus 
moelleux et plus gonfle, mais il sechera aussi plus rapidement 

Variante 

Vous pouvez ajouter des graines de tournesol, qui se marient tres 
bien avec la saveur douce du potiron. 




Pain a Tail et a I'huile d'olive 



Un pain assez releve qui accompagnera fort bien entrees et poissons grilles. 



Programme 1 

Pain de 600 g 

200 ml d'eau 

270 gde farine debleT 65 
80 g de farine d'e'peautre T 70 
2 c c. de levain deshydrate 

1 c, c. de sel 

2 c. s. d'huile d'olive 
1 c. c. de sucre 
2gousses d'ail hachees 
ice. dejus de citron 

Pain de 750 g 

250 ml d'eau 

350 g de farine de ble T 65 
100 g de farine d'epeautre T 70 
2,5 c. c. de levain deshydrate 
1,5 c. c. de sel 

3 c. s. d'huile d'olive 
icc.de sucre 

3 gousses d'ail hachees 
ic. c. dejus de citron 



Realisation 

Ajoutez I'huile avec la farine. 

ASTUCE 

Pain un peu sec? Imitezles Catalans et leur celebre « pa amb 
tomaquet » (pain et tomate). Frottez une tranche de pain un peu 
sec avec la pulpe d'une tomate, ajoutez un filet d'huile d'olive et 
une pincee de sel. Degustez a toute heure de la joumee ! 

Variante 

II existe des huiles d'olive parfumees a Tail, au citron ou au basilic. 
Elles donnent d'excellents resultats dans le pain, et relevent 
encore le goOt Vous pouvez aussi utiliser des huiles pimentees, 
mais avec parcimonie ! 








■ — ■ 



Les pains a 






\ 



•"% 



• r 



ci d 



Un pain tout gonfle, tres savoureux, au tres leger gout d'ail. Excellent avec du beurre 
sale, il accompagne parfaitement les poissons cults a la vapeur. 



Programme 1 

PAiN DE 600 G 

220 ml d'eau 

350 g de farine T 55 ou T &5 

30 g de puree en flocon 

2 c, c. delevain deshydrate 

i c, c de 5el 

x c. c, d'htrile d'oiive a Vail 

i c. c. sucre 

x pincee de noix de muscade 

ice. dejusde citron 



!N DE 750 G 

28o ml d'eau 

450gdefarineT55ouT65 

40 g de puree en flocon 

2,5 c. c. de levain 

1,5 c. c. de sel 

ic. s. d'huile d'olive a Tail 

l c. c. sucre 

i pincee de noix de muscade 

i c. c. de jus de citron 



Mettez les flocons de puree directement avec la farine. Verifier votre paton. Les flocons de puree 
absorbent plus ou moirs d'eau. 

Variantes 

Si vous n'aimez pas le gout cie Tail, choisissez une huile d'ol:ve neutre, ou remplacez-la par du 
beurre. 

Vous pouvez aussi faire cette recette avec de la ouree « faite maison ». 
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Pain au jx carottes, raisi 

et noix de coco 

Ce pain delicieux peut aussi bien etre servi au gouter ou au petit-dejeuner qu'en 
accornpagnement ci'un plat sucre-sale 

Programme 5 

Pain de 600 g 

180 ml de lait tiede 

270 g de farine T 55 ou T 65 

80 g de farine T 150 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c, de sel 

1 c. c. de beurre 

X c. c. de sucre roux 

80 g de carottes rapees crues 

30 g de raisins sees ajoutes au « bip » machine 

30 g de noix de coco rapee ajoutes &u « bip » machine 

icc.de jus de citron 

Pain de 750 g 

230 ml de lait tiede 

350 g de farine T 55 ou T 65 

100 g de farine T 150 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. c. de beurre 

1 c. c. de sucre roux 

100 g de carottes rapees crues 

40 g de raisins sees ajoutes au « bip » machine 

40 g de noix de coco rapee ajoutes au « bip » machine 

ic. c. dejus de citron 



SI mm voulez faire un pain pour le gouter, augmentaz un peu la quantiti de sucre et ajoutez 
une pinceedecannelle. 
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Pain a la se lie 
et a : . me 



Une jolie mie fine pour un pain tout doux, qui 
accompagnera a merveille currys et plats epices. 

Programme 1 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

200 g de farine T 55 ou T 65 

150 g de semoule de ble dur fine 

2 c. c. de levain des hydrate 

l c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive ou beurre 

1 c. s. de sucre roux 

1 c. c. de cardamome en poudre + les graines de 5 cosses 

1 c. c. de citron 

Pain de 750 g 

250 g de farine T 55 ou T 65 

200 g de semoule de ble dur fine 

270 ml d'eau 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. s. de sucre roux 

1 c. c. de cardamome en poudre + les graines de 5 cosses 

lc.c.de jus de citron 

Variante 

Remplacez la cardamome par Ou fenouil en grains ou de I'anis 
en grains. 



un complet 
pois chiches 

Un pain original pour accompagner salades 
mediterraneennes ou poissons grilles. 

Programme 3 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

80 g de farine complete T 130 ou T 150 

260 g de farine bise T 80 

10 g de farine de pois chiches 

2 c. c. de levain 

1 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive 

1 c. c. de sucre roux 

60 g de pois chiches cuits, entiers (sans la peau) 

1 pincee de cumin en poudre 

1 pincee de coriandre en poudre 

1 pincee de curcuma 

1 c. c. de citron 

Pain de 750 g 

100 g de farine complete T 130 ou T 150 

340 g de farine bise T 80 

10 g de farine de pois chiches 

270 ml d'eau 

2,5 c. c, de levain 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. huile d'olive 

1,5 c. c. de sucre roux 

80 g de pois chiches cuits (sans la peau) 

1 pincee de cumin en poudre 

1 pincee de coriandre en poudre 

1 pincee de curcuma 

1 c. c. dejus de citron 

Realisation 

Ajoutez les pois chiches au « bip » machine en fin de petrissage. 
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Pain francais 
aux herfaes 



Un pain qui gonfle bien, au gout subtil cTaromates. 
Parfait avec du fromage frais ou des salades estivales. 

Programme 1 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

350 g de farine blanche T 55 ou T65 

2 c. c. de levain deshydrate 

l c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou beurre) 

1 c. c. de sucre 

icc.de jus de citron 

1 pincee de noix de muscade 

1 c. c.de persil, ciboulette, basilic, sauge, etc. 

Pain de 750 g 

450 g de farine blanche T 55 ou T 65 

270 ml d'eau 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

ic. c. de sucre 

icc.de jus de citron 

1 pincee de noix de muscade 

1,5 c c. de persil, ciboulette, basilic, sauge, etc. 

Realisation 

Ajoutez les herbes aromatiques au « bip » en fin de petrissage. 
Vous pouvez varier les quantites et les varietes. 

Variante 

Remplacez une partie du liquide par un yaourl. II apportera au 
pain un leger gout acide, tres agreable, et un surplus de moelleux. 



lin a la farine 
le maTs 



Ne confondez pas la farine de mais et la sernoule de mais 
(appelee aussi « polenta »). Ce pain, traditionnel au 
Portugal, est bon comme du gateau et se deguste aussi 
bien pendant les repas qu'au petit-dejeuner. 

Programme 1 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

150 g de farine de mais 

200 g de farine T 55 ou T 65 

2 c c de levain deshydrate 

icc.de sel 

1 c s. d'huile d'olive 

1 c s. de sucre roux 

ice. de jus de citron 

Pain de 750 g 

200 g de farine de mais 

250 g de farine T 55 ou T 65 

270 ml d'eau 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c s. d'huile d'olive 

1 c. s. de sucre roux 

I c. c. dejus de citron 

Realisation 

En debut de petrissage, le paton est presque friable et assez sec. 

II doitse former en belle boule lisse un peu plus tard. 

Variante 

Quelques minutes avantla cuisson de votre pain, badigeonnez 
le dessus delicatement avec 6e I'eau, puis saupoudrez de polenta. 



Les pains a decouvri 



Pain au curry 



Un pain rehausse de curry et de graines de tournesol, qui accompagnera les plats releves 
com me les colombos. 

Programme i 

Pain de 600 g 

2X0 ml d'eau 

350 g de farine T 55 ouT 65 

2 c. c. de levain 

i c. c. de sel 

i c C d'huile d'olive 

i c. c. de sucre 

i c. c. de pate de curry ou de poudre de curry 

so g de graines de tournesol 

icc.de jus de citron 



N DE 750 G 

270 ml d'eau 

450 g de farine T 55 ou T 65 

2,5 & c. de levain 

1,5 c. c. de sel 

1 c s. d'huile d'olive 

1 c. c. de sucre 

1 c. c. de pate de curry ou de poudre de curry 

30 g de graines de tournesol 

1 c. c. dejus de citron 

Realisation 

Ajouter les graines de tournesol au « bip » machine. Vous pouvez corser votre pain, si vous aime?. 
les mmt$ fortes, en ajustant la quanttte ou la force de la pate de curry. 

Variante 

Pour un pain plus complet, remplacez 100 g de farine T 65 par 100 g de farine T 80 ou T no. 
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,es pains a decouvri 



Pan au seigle, a la pomme 
de ten : : au potiron 

Un pain dont les liquides ont ete remplaces par une puree de pommes de terre et de 
potiron. Un pain hivernal, a la jolie couleur orange et au bon gout de seigle, 

Programme 3 

Pain de 600 g 

210 ml de puree (assez liquide) de pommes de terre et de potiron 
160 g de farine T 80 
160 g de farine T 110 
30 g de farine de seigle 
2 c. c, de levain 

1 c. c de sel 

ic. s. d'huile d'olive 

2 c, c. de sucre roux 
ic c, de jus de citron 



I G 

27a ml de puree (assez liquide) de pommes de terre et potiron 
200 gde farine T 80 
200 g de farine T 110 

50 g de farine de seigle 
2,5 c. c. de levain 

1,5 cede sel 
1 c. s. d'huile d'olive 
1 c s. sucre roux 
ice. dejusde citron 

Realisation 

Verifiez soigneusement voire pSfcori, afin qu'il ne soit ni trop sec ni trop mou. 

Variants 

Vqus pouvez utiliser toutes sort.es de soupes au de purees (assez liquides) pour faire ce pain. 

51 vous utilisez de la soupe en brique. reduise? le sel. Ces soupes sont deia tres saiees. 



r r» 



■ 











3n 





. 



■MHIMi 



Les pains a decouvrir 








*».. 



Pain a !a farine de chataigne 



Un pain dense et sombre, au delicieux gout de chataigne. I] ne « leve >. pas beaucoup, en raison de la presence de la farine 
de chataignes. 



Programme 3 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

300 g de farine T 80 

50 g de farine de chataignes 

2 c, c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou beurre) 

1 c. c. de sucre 

1 cede jus de citron 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

380 g de farine T 80 

70 g de farine de chataignes 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 C. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

lc. c. de sucre 

ic. c. dejusde citron 



Variante 

Pour rendre ce pain plus moelleux, remplacez environ 60 ml 
de liquide par un ceuf battu en omelette, et panachez votre eau 
avec du lait 



Pain a. la far e de Ien1 es vertes 

C'est un pain au gout tres fin, pour une farine assez rare, que Von trouve presque exclusivement dans les magasins de produits 
biologiques. 



Programme i 

Pain de 600 g 

270 g de farine T 55 (ou T 65) 

40 g de farine T 130 (ou T 150) 

40 g de farine de lentilles verte 

230 ml d'eau 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

ic. s. d'huile d'olive 

1 c. s. de sucre roux 

ic. c. dejusde citron 

Pain de 750 g 

350 g de farine T 55 ou T 65 

50 g de farine T 130 ou T 150 

50 g de farine de lentilles 

300 ml d'eau 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

ic. s. d'huile d'olive 



1 c. s. de sucre roux 
icc.de jus de citron 

Variantes 

Cette recette peut se decliner avec d'autres types de farine : pois 
chiches, ma'is, sarrasin, chataignes, millet, riz, etc. Ces farines ont 
en commun de ne pas contenir de gluten et ne doivent entrer 
dans la composition du pain qu'en petite quantite si Von veut que 
le pain leve correctement 

Vous pouvez ajouter des noisettes ou des graines de tournesol en 
fin de petrissage. 
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Pain aux noix et bleu d'Auvergne 

Un pain au fromage qui accompagnera parfaitement une salade, ou pourra etre servi a 1'aperitif, coupes en morceaux. 



Programme 1 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

300 q de farine de ble T 55 ou T 65 

50 gae farine de seigle 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou beurre) 

1 c. c. de sucre 

40 g de bleu d'Auvergne en des 

25 g de noix 

1 c. c. dejusde citron 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

380 g de farine T 55 ou T 65 

70 g de farine de seigle 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

ic. c. de sucre 

50 g de bleu d'Auvergne en des 



30 g de noix 

ice. dejusde citron 

ASTUCE 

Verifiez votre paton. S'il est trap mou, ajoutez un peu de farine 
blanche (par 10 g). 

Variante 

Remplacez le bleu par du roquefort ou par tout autre fromage 
a pate persillee. 



Pain aux sa nes 



Un pain surprenant qui accompagnera savoureusement vos pique-niques de Pete. 



Programme 1 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

240 g de farine blanche {T 55 ou T 65) 

110 g de farine bise (T 80) 

2 c. c. levain deshydrate 

1 c. c. sel 

1 c. c. sucre 

40 g de sardines a l'huile 

lc. c. dejusde citron 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

300 g de farine T 55 ou T 65 

150 g de farine bise T 80 

2,5 c. c. levain deshydrate 

1,5 c. c. sel 

1 c. c. sucre 

50 g de sardines a l'huile 

lc. c. dejusde citron 



Realisation 

Mettez les sardines a l'huile entieres, peaux et aretes comprises, 
sans les ecraser, directement avec Veau. 

Astuce 

Une pomme de terre ecrasee ou 2 cuilleres a soupe de fecule de 
pomme de terre dans votre pain le rendra plus doux. 




Les pains a decouvrir 



ivre 



Ce surprenant et savoureux pain a la jolie couleur et au fin gout de noisette se garde 
longtemps. La farine de chanvre, que Ton peut trouver dans les boutiques de produits 
bio, ne contient evidemment aucun psychotrope et est en vente parfaitementlibre I 

Programme l 

Pain de 600 g 

230 ml d'eau 

270 g de farine T 55 ou T 65 

40 g de farine T 130 ou T 150 

40 g de farine de chanvre 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c de sel 

i c, s. d'huile d'olive 

1 c. s. de sucre roux 

1 c. c de jus de citron 

Pain de 750 g 

300 ml d'eau 

350 g de farine T 55 ou T 65 

50 g de farine T 130 ou T 150 

50 g de farine de chanvre 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c, c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive 

1 c, s. de sucre roux 

2 c. c. de jus de citron 



Pour les amateurs de pains au gout corse, vous pouve2 augmenter le pourcentage de farine de 
chanvre a 25 % du poids total de farine. Le pain devient afors brun fonce et sa mie est plus serree 
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Pain aux fro mage 
fondu, cumin 
et sesame 



Un pain tres doux, au leger gout de cumin. II s'invitera 
avec bonheur lors de vos pique-niques et buffets. 

Programme l 

Pain de 600 g 

185 ml d'eau 

350 g de farine bise T 80 

50 g de fromage fondu 

2 c. c. de levain deshydrate 

l c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou beurre) 

1 c. c. de sucre 

1/2 c. c. de cumin (ou de graines de carvi) 

10 g de graines de sesame 

lc. c. dejusde citron 

Pain de 750 g 

240 mi d'eau 

450 g de farine bise T 80 

60 g de fromage fondu 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

icc.de sucre 

1 c. c. de cumin (ou de graines de carvi) 

15 gde graines de sesame 

ic. c. dejusde citron 

Variante 

Vous pouvez remplacer le cumin par des graines de fenouil 
ou d'anis. 



Pain aux graines 

Un festival de graines pour ce pain amusant et tres 
gouteux qui plaira a tous. 

Programme 1 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

250 g de farine bise T 80 

100 g de farine complete (T 110 ou T 130) 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c c. d'huile d'olive (ou beurre) 

1 c. c. sucre 

80 g de graines variees : tournesol, lin blond, lin brun, courge, pavot, 
sesame, moutarde, etc. 

ic. c. dejusde citron 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

300 g de farine bise T 80 

150 g de farine complete T 110 ou T 130 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

100 g de graines variees : tournesol, lin blond, lin brun, courge, 
pavot, sesame, moutarde, etc. 

lc. c dejusde citron 

Realisation 

Ajoutez les graines au « bip » machine en fin de petrissage. 

ASTUCE 

Si vos graines sont trap dures (et risquent de griff er la cuve 

de votre machine), faites-les tremper une dizaine de minutes dans 

de 1'eau avant de les ajouter. 
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Pain au vin et 
aux noix 



Un pain a la mie serree et delicieusement violette, au gout 
tres doux, excellent avec du fromage. 

Programme i 

Pain de 600 g 

310 g de farine T 55 ou T 65 

40 g de farine de seigle 

210 ml de vin et eau (50 % eau, 50 % vin) 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. de beurre 

1 c. c. de Sucre 

20 g de cerneaux de noix 

Pain de 750 g 

400 g de farine T 55 ou T 65 

50 g de farine de seigle 

270 ml de vin et eau melanges (50 % eau, 50 % vin) 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1,5 c. c. de beurre 

1 c. c. de Sucre 

30 g de cerneaux de noix 

ASTUCE 

Pour cette recette, utilisez le vin rouge de votre choix. Le vin 
freine la levee du pain ne vous attendez done pas a obtenir 
un pain tres gonfle. 
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Pain aux lardons 

Un pain au bon gout d'epeautre et farci de lardons. Parfait 
pour accompagner un plat en sauce. 

Programme 1 

Pain de 600 g 

270 g de farine de ble T 65 

80 g de farine d'epeautre T 70 

210 ml d'eau 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. de sucre 

40 g de lardons 

ic. c. de jus de citron 

Pain de 750 g 

350 g de farine de ble T 65 

100 g de farine d'epeautre T 70 

270 ml d'eau 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. c. de sucre 

50 g de lardons 

ic c. dejusde citron 

Th60^-270ml-Th63%=285ml-Th66%= 300 ml 

Realisation 

Partes revenir les lardons a la poele puis egouttez-les. Ajoutez-les 
en fin de petrissage au « bip » machine. 

Variante 

Vous pouvez remplacer les lardons par des morceaux de jambon 
coupes en des. 



ins brioches 



:ne au m 

re sale 



Un pain tres doux et savoureux, qui se deguste comme du gateau. II est parfait pour 
petit-dejeuner, mais accompagnera egalement tres bien des petits fromages frals. 

Programme 1 

Pain de 600 g 

190 ml de liquide (50 % eau, 50 % lait) 

350 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 petite c. c. de sel 

30 g de beurre sale 

30 g de miel 

ic. c. de jus de citron 



;N DE 

240 ml de liquids {50 % eau. 50 % lait) 

450 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de scl 

40 g tie beurre sale 

40 g de miel 

ic. c.de jus de citron 



Attendee que voire pain soit bien froid avant de fe deguster. 

Si votre miel est epais. faites-le chauffer quelques minutes afln de fe rendre liquide. 
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Pain aux ceufs 



Un pain moelleux et bien gonfle... Presque de la brioche, 
mais plus leger en calories ! 

Programme 3 

Pain de 750 g 

150 ml d'eau 

300 g de farine bise T 80 

150 g de farine d'epeautre T 70 

2 ceufs battus en omelette 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

10 g de beurre 

1 c. c. de sucre 

1 c. c. de jus de citron 

ASTUCE 

Un ceuf moyen pese environ 60 g. Si vos ceufs sont plus petits 
ou plus gros, reduisez ou augmentez 1'eau proportionnellement 

Variante 

Remplacez une partie de 1'eau par du jus d'orange sanguine. 



Brioche aux ecorces 
d'orange confites 

Une savoureuse brioche a deguster a toute heure ou a 
congeler en tranches en prevision d'un petit-dejeuner 
gourmand. 

Programme 5 

Brioche pour 6 personnes 

120 ml de lait 

350 g de farine T 45 (pour patisserie) 

1 c. s. de Cointreau 

2jaunesd'ceufs 

l c. c. de levure instantanee 

l c. c. de sel 

80 g de beurre 

40 g de sucre + 1 sachet de sucre vanille 

50 g d'ecorces d'orange confites 

1 c. c. de jus de citron 

Realisation 

Verifier l'etat du paton (legerement plus mou que le pain). Ajoutez 
les ecorces d'orange confites en fin de petrissage au « bip » 
machine. 

Variantes 

Vous pouvez remplacer le Cointreau par de 1'eau de fleur 
d'oranger. 

Vous pouvez egalement ajouter, juste avantla cuisson. des petits 
morceaux de sucre en grains (perle) sur le dessus du paton, en 
appuyant un peu pour qu'ils adherent bien. Mais, attention, ne 
mettez jamais de sucre perle en cours de petrissage ; vous 
risqueriez de rayer votre cuve. 
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Brioche la farine 
de chataignes 

Une brioche surprenante, rustique, au leger gout de 
chataigne, tres moelleuse. A essayer tres vite ! 

Programme 5 

Brioche pour 6 personnes 

120 ml de lait 

320 g de farine T 45 

30 g de farine de chataignes 

2jaunesd , ceufs 

1 c. c. de levure instantanee 

1 c. c. de sel 

60 g de beurre 

40 g de sucre + 1 sachet de Sucre vanille 

1 c. s. de rhum + 1 c. c. de jus de citron 

40 g d'ecorces d'orange et de citron confites 

Garniture 

10 g de beurre fondu 
10 g de sucre glace 

Realisation 

Des que la brioche est sortie de la machine, badigeonnez le dessus 
de beurre fondu. puis saupoudrez aussitot de sucre glace tamise a 
travers une petite passette. 



. 




Brioche legere 
au yaourt 

Le yaourt apporte un leger gout acidule a cette brioche 
tres legere et peu calorique. 

Programme 5 

Brioche pour 6 personnes 

80 ml de lait 

350 g de farine T 45 

50 g de yaourt 

2 c. s. d'eau de fleur d'oranger 

1 ceuf battu en omelette 

1 c. c. de levure instantanee 

1/2 c. c. de sel 

20 g de beurre 

20 g de sucre + 1 sachet de sucre vanille 

lc. c. dejusde citron 

Variantes 

Une fois que la brioche est refroidie, vous pouvez preparer un 
glaqage: sucre glace + quelques gouttes dejus de citron, de quoi 
obtenir une pate epaisse a badigeonner sur le dessus de la brioche 
(elle blanchit en sechant). 

Remplacez 1'eau de fleur d'oranger par du kirsch ou du rhum. 

Vous pouvez ajouter des raisins sees en fin de petrissage. 



ioches et oas 



rioche sur poolish 

Cette brioche vous etonnera par la finesse de sa texture. 
Programme 5 

Brioche pour 6 personnes 

La veille (on le matin pour le soir), preparez votre poolish avec: 

150 g de farine T 45 * 150 ml de lait + 1 pincee de levure instantanee. 
Melangez le tout dans un saladier et laissez reposer, 

Le lendemain (ou le soir meme), mettez la poolish dans la machine et ajoutez: 

2 ceufs battus en omelette 

225 g de farine T 45 

85 g de beurre fondu 

1 c. s. d'eau de fleur d'oranger 

1 c. c. de sel 

1/2 c. c de levure instantanee 

40 g de sucre + 1 sachet de sucre vanille 

ic. c. de jus de citron 

Realisation 

Verifier le paton au bout d'une dizaine de minutes; i] doitetre plus mou que pour le pain. 

ASTUCES 

Arreted votre machine une cjuinzaine de minutes avantla fin de cuisson si vous preferez une 
brioche moins doree. 

Si vous n'avez pas de programme « sucre «, prenez le programme « pain blanc » on « basic ». 

Variante 

Remplacez 1'eau de fleur d'oranger par du kirsch, du rhum, etc. 
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Les brioches et pains brioches 




Brioche aux streussels 



Comme toutes les preparations contenant des ceufs, cette brioche aux streussels (des petites boulettes de Sucre, d'amande 
et de beurre) est a deguster sans attendre. 



Programme 5 

Brioche pour 6 personnes 

130 ml de lait 

350 g de farine T 45 

1 ceuf battu 

1 c. c. de levure instantanee 

1 c. c. de sel 

70 g de beurre 

60 g de sucre blanc + 1 sachet de sucre vanille 

Streussels 

40 g de beurre 

40 g de sucre blanc 

40 g d'amandes pilees 

30 g de farine 

1 pincee de cannelle en poudre 



Realisation 

Mettez tous les ingredients pour la brioche dans la machine. 
Pendant ce temps, melangez les ingredients des streussels dans 
un saladier, jusqu'a obtenir un aspect de pate grumeleuse. En fin 
de levee, et avant le debut de la cuisson, emiettez les streussels 
sur la brioche, dans la cuve de la machine a pain, en appuyant 
un peu pour qu'ils adherent bien. 



Brioche « trad \v » 



Une grande brioche tres gonflee, a la mie legere et fondante, qui montera jusquau hublot de votre machine. 
Programme 5 

Brioche pour 6 personnes 

3 ceufs battus en omelette 

10 ml de creme fraiche liquide 

l c. s. d'eau de fleur d'oranger 

350 g de farine T 45 

10 g de levure fraiche emiettee sur le dessus de la farine 

1/2 c. c. de sel 

50 g de sucre 

120 g de beurre 

1 c. c. de poudre d'ecorce d'orange, ou les zestes d'une orange 

Realisation 

Mettez les ceufs et le liquide, puis la farine et le beurre en 
morceaux. Ajoutez sel sucre et levure (la levure ne doit pas entrer 
en contact avec le sel). 

Arretez 15 minutes avant la fin du programme de cuisson. 
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Les brioches et pains brioches 
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Panne tone 














Realisee sur une « poolish » (voir page 9), cette recette procurera toute la saveur de la celebre speciality italienne. 



Programme 5 

Pannetone POUR 6 PERSONNES 

La veille (ou le matin pour le soir), preparez votre poolish avec : 

100 g de farine T 55 melangee avec 100 ml de lait tiede 
+ 1 pincee de levure instantanee 



Le lendemain (ou le soir meme), mettez la poolish dans la machine 
et ajoutez: 

2 ceufs entiers battus en omelette 

250 g de farine T 45 

1 c. c. de levure instantanee 

1/2 c. c. de sel 

60 g de beurre 

40 g de sucre + 1 sachet de sucre vanille 

40 g de raisins sees 

40 g de fruits confits varies 

le zeste d'un citron et d'une orange 



Brioche a I'ai s et a l'absinthe 

Longtemps interdites, les boissons a l'absinthe sont de nouveau autorisees. Alors n'hesitez pas a decouvrir le parfum 
savoureux de cette brioche a 1'anis et a l'absinthe. 



Programme 5 

Brioche pour 6 personnes 

100 ml de lait 

350 g de farine T 45 

20 ml d'aperitif a l'absinthe 

1 ceuf entier battu en omelette 

i c. c. de levure instantanee 

l c. c. de sel 

50 g de beurre 

40 g de sucre + i sachet de Sucre vanille 

2cs. d'anis en grains 

lc. c. dejusde citron 



Realisation 

Ajoutez les graines d'anis en fin de petrissage au « Dip » machine. 

ASTUCES 

Si vous n'avez pas d'absinthe, vous pouvez la remplacer par un 
aperitif anise. 

Si vous ne voulez pas mettre d'alcool dans votre brioche, il existe 
des boissons anisees sans alcool. 










Les brioches et pains brioches 













Brioche aux raisins et a la cardamome 



Une brioche legere, tres aeree, et dux saveurs subtiles. 



Programme 5 

Brioche pour 6 personnes 

130 ml de lait 

2 c. s. defleur d'oranger 

2 ceufs battus en omelette 

375 g de farine T 45 

1 c. c. de levure instantanee 

1 c. c. de sel 

80 g de beurre coupes en petits morceaux 

2 c. s. de sucre roux + 2 sachets de sucre vanille 
50 g de raisins sees 

1 pincee de cardamome en poudre 

1 pincee de curcuma (pour la couleur, facultatif) 

Realisation 

Mettez les ceufs et le liquide, puis la farine et le beurre en 
morceaux. Ajoutez, sel, sucre et levure (la levure ne doit pas 
entrer en contact avec le sel). Ajoutez les raisins au « bip » 
machine. Arretez 15 minutes avant la fin du programme de 
cuisson. 



Variante 

Faites macerer les raisins dans du marc de Bourgogne, avant 
de les ajouter a la recette. 



Brioche aux amandes 



Une bonne brioche, tres gonflee, au delicieux gout d'amandes. Vous pouvez la couper en tranches et la congeler tres 
facilement Les tranches se decongelent ensuite dans un simple grille-pain. 



Programme 5 

Brioche pour 6 personnes 

130 ml de lait 

1 c. s. de rhum 

350 g de farine T 45 

2jaunes d'ceufs 

1 c. c. de levure instantanee 

1 c. c. de sel 

60 g de beurre 

40 g de sucre + 1 sachet de sucre vanille 

30 g d'amandes effilees 

icc.de jus de citron 



Realisation 

Verifiez l'etat du paton (legerement plus mou que le pain). 
Ajoutez les amandes en fin de petrissage au « bip » machine. 

Variantes 

Remplacer le lait par du lait d'amandes. 

Juste avant la cuisson, badigeonnez la brioche d'un peu de cafe 
froid, a 1'aide d'un pinceau (cela donne du brillant a la brioche). 

Vous pouvez « cranter » le dessus de la brioche avec une paire de 
ciseaux. 
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C'est un pain completclassique, au delicatgoutde noisettes. Servi au repas, il esttres 
apprecie en accompagnement des framages. 



Programme 12 

Pain de 600 g 

zzq ml d'eau 

350 g de farine aux cinq cereales 

2 c. c, de levain deshydrate 

i c, c. de sel 

1 c 6. d'huile d'olive 

1 c. c. de miel 

20 g de noisettes 

1 c. C. de jus de citron 

Pain de 750 g 

280 ml d'eau 

450 g de farine aux cinq cereales 

2.5 1 c. de levain deshydrate 

13 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive 

i c, c. de miel 

30 9 de noisettes 

ice. de jus de citron 



Ajoutez les noisettes au « bip » machine en tin de petrissage. A la fin du programme, sortcz lc paton 
de la cuve. Mettez-le en forme et faites-le lever dans un banneton pendant environ 45 minutes, a 
l'abri des courants d'air. Renversez votre paton sur une plague. Incisez le dessus du pain. Enfournez 
dans un four prechauffe a 220 °C. N'oubiiez pas le « coup de buee » (voir page 9). laissez cuire 
30 minutes environ. Sortez votre pain et laissez-le refroidir sur une grille. 

Variantes 

Vous pouvez remplacer les noisettes par des noix, ou par des graines de lin brunes et blondes, et: en 
parsemer votre pain avant cuisson. 

Vous pouvez remplacer Vhuile d'olive par de l'huile de noix. 

Si vous n'almez pas le miel, rempiacez-le par du sucre ou supprimez-le simplement 
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Ce pain semi-complet, assez rustique t saura s'inviter a toutes !es tables pourles repas 
entre amis. 



Programme 12 



©G 



Pain de 

210 ml d'eau 

270 g de farine bise T 80 

80 g de farine d'epeautre T70 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive 

I c c. de sucre 

25 g de graines de tournesol 

ic. c. de jus de citron 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

350 g de farine bise T 80 

100 g de farine d'epeautre T 70 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive 

1 c. c. de sucre 

30 g de graines de tournesol 

ic. c. de jus de citron 

Realisation 

Ajoutez les graines de tournesol au « bip » machine en fin de petrissage. Certaines farines completes 
absorbent plus d'eau. Si voire paton est trop sec, ajoutez-en un peu (10 ml par 10 ml), Une fois t@ 
programme acheve, sortez le paton de la cuve et mettez-le en forme. Laissez-le lever 30 minutes 
environ dans un banneton, a I'abri des courants d'air. Renversez votre paton sur une plaque. Incisez 
le dessus du pain. Enfournez 30 minutes dans un four prechauffe a 220 a C. N'oubliez pas le « coup de 
buee » (voir page 9)- Sortez votre pain et laissez-le refroidir sur une grille. 
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Les pains cuits au fou 




x tomates sechees, chevre et olives 

Un pain savoureux, a servir avec tous les plats d'ete, et en particulier les salades. 



Programme 12 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

270gdefarineT55ouT65 

50 g de farine complete T 150 

30 g de farine de seigle 

2 c. c. de levain deshydrate 

l c. c. de sel 

20 g de tomates sechees 

40 g de fromage de chevre coupe en morceaux 

8 olives vertes et noires denoyautees 

1 c. c. dejusde citron 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

350 g de farine T 55 ouT 65 

60 g de farine complete T 150 

40 g de farine de seigle 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

25 g de tomates sechees 

50 g de fromage de chevre coupe en morceaux 



io olives vertes et noires denoyautees 
1 cede jus de citron 

Realisation 

Une fois le programme acheve, sortez le paton de la cuve et 
etalez-le sur un plan de travail farine. Farcissez-le avec les 
tomates, les morceaux de fromage de chevre et les olives 
denoyautees. Fagonnez votre pain. Faites lever en banneton ou sur 
une plaque. Incisez le dessus du pain. Enfournez 30 minutes dans 
un four prechauffe a 220 °C. N'oubliez pas le « coup de buee » (voir 
page 9)- Sortez votre pain et laissez-le refroidir sur une grille. 

Astuces 

Certaines tomates sechees en sachet ont besoin d'etre 
rehydratees avant d'etre utilisees. 

Si vous voulez que votre fromage de chevre ne fonde pas 
a la cuisson, coupez-le en morceaux et laissez-le une heure 
au congelateur avant de I'integrer au pain. 
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Ce pain se prepare sur une poolish. C'est un des pains les plus raffines qui soient La poolish lui permet de developper tout son 
arome et d'offrir une mie aeree. C est un pain pour les repas de fetes ; il fait le regal des gourmets ! 



Programme 12 

Pain de 600 g 

La veille (ou le matin pour le soir), preparez votre poolish avec : 

100 g de farine T 55 melangee avec 100 ml d'eau 

+ 1/4 c. c. de levain deshydrate (ou 1 pointe de couteau de levure) 

Le lendemain (ou le soir meme), mettez la poolish dans la machine 
et ajoutez : 

110 ml d'eau 

125 g de farine blanche T 55 ou T 65 

125 g de farine T 80 

1 c. c. de levain deshydrate (ou 1/2 c. c. de levure) 

x c. c. de sel 

15 g de graines de pavot 

icc.de jus de citron 

Pain de 750 g 

La veille (ou le matin pour le soir), preparez votre poolish avec: 

150 g de farine T 55 melangee avec 150 ml d'eau 

+ 1/2 c. c. de levain deshydrate (ou 1 pincee de levure) 



Le lendemain (ou le soir meme), mettez la poolish dans la machine 
et ajoutez : 

150 g de farine blanche T 55 ou T 65 

150 gde farine T 80 

120 ml d'eau 

1,5 c. c. de levain deshydrate (ou 1/2 c. c. de levure) 

1,5 c. c. de sel 

20 g de graines de pavot 

lc. c. dejusde citron 

Realisation 

A la fin du programme, sortez le paton de la cuve. Etalez-le en 
forme de rectangle. Saupoudrez de graines de pavot. puis rouler le 
paton assez serre, comme un boudin. Laissez lever une trentaine 
de minutes dans un banneton, a Tabri des courants d'air. 
Renversez sur une plaque. Badigeonnez d'eau le dessus du paton 
et saupoudrez de graines de pavots. Enfournez a four prechauffe a 
220 °C et laissez cuire 35 minutes environ. N'oubliez pas le « coup 
de buee » (voir page 9). 





Baguette 

La baguette a la reputation d'etre difficile a realiser a la 
maison et decevante au niveau du gout. Avec ce melange 
de farine, la reussite sera au rendez-vous! 

Programme 12 

Pour 4 baguettes 

360 ml d'eau 

420 g de farine blanche T 55 ou T 65 

90 g de farine complete T 130 

90 g de farine d'epeautre 

3,5 c. c. de levain deshydrate 

2 c. c. de sel 

1,5 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

2 c. c. de sucre 

ic. c. de jus de citron 

Realisation 

Unc fois le programme termine, sortez le paton de la cuve et 
divisez-le en quatre. Pour faconner vos baguettes, etendez la pate 
en forme de rectangle, repliez-la une fois vers vous, soudez le 
bord avec vos doigts, repetez deux fois la meme manceuvre, roulez 
un peu vos boudins de pate en laissant la « soudure » sur le 
dessous. Laissez-les lever sur une plaque 30 minutes environ, 
lncisez le dessus quatre ou cinq fois. Enfournez dans un four 
prechauffe a 220 C° et laissez cuire 20 minutes environ. N'oubliez 
pas le « coup de buee » avant d'enfourner (voir page 9). Sortez vos 
baguettes lorsqu'elles sont bien dorees. 

Astuce 

La cuisson des baguettes est assez delicate et doit etre bien 
surveillee. Si vous voyez qu'elles ne cuisent pas assez en dessous, 
enlevez la lechefrite au bout d'une quinzaine de minutes. 

Variante 

Si vous remplacez l'eau par du lait et si vous ajoutez 20 g de sucre 
et 20 g de beurre, vous obtenez des baguettes viennoises. 
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Des baguettes « comme chez le boulanger », c'est possible ! 
Pour cela, melangez vos farines et preparez vos baguettes 
sur une poolish (voir page 9). Belle croute doree et bon 
gout sont garantis. 

Programme 12 

Pour 4 baguettes 

La veille (ou le matin pour le soir), preparez votre poolish avec: 

150 g de farine T 55 melangee avec 150 ml d'eau 

+ 1/2 c. c. de levain deshydrate (ou 1 pincee de levure) 

Le lendemain (ou le soir meme), mettez la poolish dans la machine 
et ajoutez : 

2io ml d'eau 

225 g de farine T 55 ou T 65 

225 g de farine d'epeautre 

2 c. c. de levain deshydrate (ou l c. c. de levure) 

2 c. c. de sel 

ic. c. de jus de citron 

Realisation 

Une fois le programme termine, sortez le paton et divisez-le en 
quatre. Faconnez vos baguettes. Etendez la pate en forme de 
rectangle, repliez-la une fois vers vous, soudez le bord avec vos 
doigts, refaites deux fois la meme manceuvre, roulez un peu vos 
boudins de pate, en laissant la « soudure » sur le dessous. Laissez- 
les lever sur une plaque a 1'abri des courants d'air 30 minutes 
environ. Faconnez les epis (voir page 9). Enfournez dans un four 
prechauffe a 220 ° C et laissez cuire 20 minutes environ. N'oubliez 
pas le « coup de buee » avant d'enfourner. Sortez vos baguettes 
lorsqu'elles sont bien dorees. 
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Ce pain au seigle, dense et sombre, a la mie serree, est 
deficieux avec du beurre. II accompagne ideaiementtous 
les fruits de mer, et traditionnellement les huitres. 

Programme 12 

Pain de 600 g 

220 ml d'eau 

190 g de farine bise T 80 

160 g de farine de seigle 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou beurre) 

ice. de sucre 

1 cede jus de citron 

Pain de 750 g 

280 ml d'eau 

250 g de farine bise T 80 

200 g de farine de seigle 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

1 c. c. dejusde citron 

Realisation 

Une fois le programme termine, sortez le paton de la cuve. 
Faconnez un pain long, et laissez-le lever librement sur une 
plaque, a I'abri des courants d'air. Farinez le dessus, puis incisez en 
biais. Enfournez a four prechauffe a 220 °C et faites cuire 
35 minutes environ. N'oubliez pas le « coup de buee » (voir page 9). 
Sortez votre pain bien dore et faissez refroidir sur une grille. Ce 
pain sera meilleur un pen sec. 

Variantes 

Si vous airnez les pains plus blancs, remplacez la farine bise par 
de la farine blanche T 55 ou T 65. 

Vous pouvez augmenter la Leneur en farine de seigle, jusqu'a 50 % 
du poids de farine bise. Votre pain « au » seigle. devient alors un 
pain « de » seigle, dit « meteil >». Son gout est plus fort et sa mie 
plus serree. 



Utiliser un morceau de pate qui a ete petrie la veille est 
une autre maniere de faire son pain... Essayez ce pain 
parisien, appele aussi « batard »; vous serez surpris par 
son bon gout de pain « a I'ancienne » et sa mie succulente. 

Programme 12 



Pour 2 pains 

200 ml d'eau 

150 g de pate a pain de la veille (gardee au refrigerateur toute la 
nuit, dans un saladier farine, et sortie 1 heure avant de la mettre 
dans la machine a pain) 

340 g de farine T 65 

40 g de farine de seigle 

1 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

lc. c. dejusde citron 

Realisation 

Mettez tous les ingredients dans la machine a pain. VeriJiez votre 
paton, et raclez les parois de la cuve a 1'aide d'une spatule souple 
si besoin. A la fin du programme, sortez le paton et divisez-le en 
deux, puis fagonnez chaque moitie comme une baguette. Laissez 
lever entre 15 et 30 minutes a 1'abri des courants d'air. Posez-les 
sur une plaque, incisez et enfournez a four prechauffe a 
220 °C. N'oubliez pas le « coup de buee » (voir page 9). Laissez 
cuire 30 minutes environ. Sortez vos pains bien cuits et laissez-les 
refroidir sur une grille. 

Astuce 

Pour la pate de la veille, rien de plus simple. Preparez la pate d'une 
focaccia, par exernple (voir p. 101). et prelevez-en 150 g, que vous 
reserverez au refrigerateur pour la confection de votre « pain 
parisien » le lendemain. 



Les pains cuits au four 



e de ble 






Un melange savoureux pour un pain a la mie tres fine et tres douce, delicatement 
relevee par la farine de chataignes. 

Programme 12 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

230 g de semoule de ble dur fine 

80 g de farine T 55 ou T 65 

40 g de farine de chataignes 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

l c c. d'huile d'olive (ou de beurre) 

I c. c de sucre 

1 c. c. de jus de citron 



AIN DE 750 G 

270 ml d'eau 

300 g de semoule de ble dur fine 

100 g de farine T 55 ou T 65 

50 g de farine de chataignes 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

l c. c. de sucre 

lc. c. dejus de citron 



Verifies la consistence de votre paton - la farine de chataignes exige parfois plus d'eau. A la fir du 
programme, sortez 1e paton de la machine. Farine* votre plan de travail. Formez trois gros boudins 
et tresse^-les <¥um maniere assez lache (afin qu'ils puissent bien gonfler) puis roulez-les en 
escargot Laissez lever 30 minutes environ sur une plaque, 3 I'abri des courants d'air. Enfournez 
a four prechauffe a 220 y C et Iaisse2 cuire 35 minutes environ. Baissez si le pain cuit trap vite. 
Une fois votre pain sorti du four, laissez-le refroidir sur me grille. 

Variants 

Radigeonnez votre pain d'eau legerement salee et: parsemez de graines de sesame ou de pavot, 
ou bien saupoudrez de semoule de ble. 
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Les pains cuits au fou 
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Pain a la farm: cle kamut 



La farine de kamut apporte un petit gout tres doux a ce pain. On la trouve facilement dans les magasins de produits 
biologiques. 



Programme 12 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

270 g de farine de ble T 55 ou T 65 

80 g de farine de kamut 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou beurre) 

1 c. c. de sucre 

lc. c. dejusde citron 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

350 g de farine de ble T 55 ou T 65 

100 g de farine de Kamut 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

1 c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. sucre 

1 c.c. dejusde citron 



Realisation 

Une fois le programme achieve, sortez le paton de la cuve. 
Fa$onnez-le en le tordant simplement sur lui-meme. Laissez lever 
30 minutes environ, dans un banneton long, a l'abri des courants 
d'air. Renversez votre paton sur une plaque. Enfournez dans un 
four prechauffe a 220 °C. N'oubliez pas le « coup de buee » (voir 
page 9)- Laissez cuire 30 minutes environ. Sortez votre pain et 
laissez refroidir sur une grille. 

ASTUCE 

Si vous ne possedez pas de bannetons (en osier garni d'une toile 
de lin), tapissez un saladier ou n'importe quel moule d'un torchon 
en coton ou en lin legerement humidifie et abondamment farine. 
Placez-y votre pain et repliez le torchon dessus. Une fois la levee 
achevee, vous n'aurez plus qu'a retourner tres delicatement 
votre pain sur une plaque qui va au four. 



D 



rain aux noix de can, s, cei ies 



Un pain qui conjugue la douceur des raisins, le gout des cereales et le croquant des noix de pecan... A essayer sans tarder ! 



Programme 12 

Pain de 600 g 

210 ml d'eau 

190 g de farine blanche T 55 ou T 65 

160 g de farine aux cinq cereales 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre roux 

20 g de raisins sees 

20 g de noix de pecan 

lc, c. dejusde citron 

Pain de 750 g 

270 ml d'eau 

250 g de farine blanche T 55 ou T 65 

200 g de farine aux cinq cereales 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

l c. s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre roux 

25 g de raisins sees 



25 g de noix de pecan 
ac. c. dejus de citron 

Realisation 

Ajoutez les noix de pecan et les raisins en fin de petrissage au 
« bip » machine. Une fois le programme termine, sortez le paton et 
fac,onnez un gros pain long ou une couronne. Laissez lever environ 
40 minutes, a l'abri des courants d'air, sur une plaque. Incisez et 
enfournez a four prechauffe a 220 °C. N'oubliez pas le « coup de 
buee » (voir page 9). Laissez cuire 35 minutes environ. Sortez le 
pain du four quand il est bien dore. 

Variante 

Remplacez la moitie de l'eau par du lait d'avoine ou du lait 
d'amandes. Vous obtiendrez un pain un peu plus brioche, avec 
une mie plus fine et plus douce. 




au four 




w a l Let 



D'origine italienne, cette « savate » (cest un pain assez plat) n'est pas tres facile a 
realiser, en raison d'un paton tres collant. Mais le resultat est une mie pleine de gros 
trous et succulente.., Une bonne raison d'essayer ! 

Programme 12 



UNE CIABATTA 

230 ml gzau fou ub peu plus pour obtenir un paton tres mou] 
250 g de farine T 55 ou T 65 
50 g de farine de seigle 
50 g de farine bise T 80 
2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

2 c. s. d'huile d'olive 



Realisati 

Laissez lever le paton dans votre machine eteinte pendant 1 heure p. Faririez un grand papier 
sulfurfse et tieposez le paton tres mou dessus, en forme de rectangle, Remontez les cotes du papier 
sulfurise (comme pour une papillote) pour enfermer le paton afin qu'il garde sa forme rectangulaire 
et ne leve pas. Msnipulez-te le moins possible, laissez reposer 30 minutes. Ouvrez ia papillote et 
coupez le papier qui deborde autour du pain. Enfournez dans un four prechauffe a 220 R C. Noubliez 
pas le « coup de buee » (voir page 9). Laissez cuire 20 minutes. La croute reste molle. Cest un pain 
qui se conserve tres bien. 



n n 



iud\ us atiuD anisq esJ 



"U 



■• 







r't-i- ~ 







■■. 



- ^ 



n ies 



'"■ 






m 



i 



/■ r " 



l* 




'"''•* 



e^Ife 






'-.-I 



atelotaiS 



39f 29JuoJ 6 39Jrvnr Jnoa afl ! xu9iuov62 Jnoa afr Jnsl 9uprg[98 ri9 2f9nftotfrb6'tf enreq 293 9b 29jq9b6 9Jiv ri9rd S9~ibn9h/9b 2uoV 

.2Jn&tn9 29l ^6q 29D9~iqq6 29~(j iS 9UpUm 9b ZSltisi 



HOITA2UAI/1 

29jtf9q 29b sgnno^ is ncrfSq si S9;froa ,9mrn6ipoiq ub nft 6f 29*tqA 

aiuq ,ugq nu asI-ssgnoffA .9nu36fb q 08 noifvng'b asfuod 

aiod ns 9i9ffiu3 9nu'b grbnem ub 9bre'f § usrlim 9l « S9upiem » 

29b hds'f 6 9up6fq snu tua asJunim 0£ i9V9f S922f6j .99nh6^ 

aruq ,3° oss 6 9Tlu6rlD9iq iucft nu ansb ssOTUKftrd .Yr6*b 2Jri67uo3 

.29JunffTl OS QTruD S922f6l J9 3° OOS 6 91UJ6-|9qm9J Si S922r6d 

6l S9lli9\nu2 .(9 9p6q liov) « 99ud 9b quoD » 9l 26q S9ilduo'H 

.no22ru3 

bthai^aV 

eufq 9fm snu iin9Jdo is 2nfaq eJrieq 290 9b Juop 9I 190x^9*1 iuoS 

B\ ,S9QfI6l9fn ,263 93 21160 .fteflooq 9flU *1U2 291-29^161 ,9Uptf26l9 
U69'b fm OOI J9 9006^ 9b Q OOt ,(1102 9l 1U0q nfJGITI s\ UO) 9llf9V 

&f s9JJ9m (9m§rn ifoa 9f uo) nremgbngl 9J .9iuv9l 9b 993niqi + 

gnne^ 9b Q OOS S9juo[6 is gnfrbern 9i3ov 9b 9VU3 6f aneb rlaifooq 

.niev9[ 9b .3 .3 1 is U69'b frn on ,9lpj92 9b 9nh6^ 9b g 05 is 55 T 



si 9rnm6"iQ0iS 

2T3JOT2IS \U0d flUOS 

ues'b Im ors 

5d T uo ft) T 9nh6^ 9b g 00£ 

9fpf92 9b srineti 9b p og 

9Jsib^(l29b nrsv9[ 9b .d .d S 

(98 9b -D .3 I 

9"nu9d 9b g 01 

91DUZ 9b .0 .d r 

noiJbgbautgb 001 



Pet its pains rond: wot, au cumin, 

au sesame. ., 

Ces petits pains sur pooiish sont delicieux. lis peuvent etre farcis (petits sandwichs) ou accompagner vos repas. Si vous les 
congelez, ils se decongelerontfacilement en moins dune heure sur une grille a Vair libre (ou en quelques minutes au four), 
et feront toujours Vadmiration de vos invites. 



Programme 12 

Pour une dizaine de petits pains 

La veille pour le lendemain (ou le matin pourle soir), preparez 
votre pooiish. Melangez dans un saladier: 

100 g de farine T 55 ou T 65 

100 ml d'eau + 1 pincee delevure instantanee 

Le lendemain (oulesoir meme),ajoutez: 

150 ml de lait 

150 g de T 55 ou T 65 

150 g de farine d'epeautre T 70 

1 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

15 g de beurre 

1 c. c. de sucre roux 



Pour la garniture 

Graines de lin, de pavot, de cumin (carvi), de sesame, 
de tournesol, etc. 

Realisation 

A la sortie de la machine, faconnez des petits pains d'environ 60 g 
chacun, puis laissez lever 30 minutes a 1'abri des courants d'air. 
Badigeonnez-les d'eau salee et recouvrez-les des graines de votre 
choix, en appuyant un peu pour qu'elles tiennent bien. Incisez le 
dessus des petits pains. Enfournez a four prechauffe a 220 °C. 
Laissez cuire 20 minutes en baissant a 200 °C si besoin. Surveillez 
la cuisson. Sortez les pains lorsqu'ils sont bien dores. 

Variante 

Ajoutez 20 g de noisettes et 20 g de raisins sees en fin de 
petrissage, formez des pains rands, laissez-les lever, badigeonnez- 
les d'un peu de cafe froid (pour les faire dorer), puis incisez-les 
en croix et enfournez. 










Les pains cuits au four 




Pain a la semoul 
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C'est un pain tres savoureux que Ton retrouve partout sur les bords de la Mediterranee. Vite cuit, il estaussi... vite mange 
Parfait pour accompagner un tajine. 



Programme 12 

Pour un pain detaille moyenne 

125 nil d'eau 

225 9 de semoule de ble dur fine 

i c. c. de levure instantanee 

i c. c. de sel 

l c. s. d'huile d'olive 

ic. c. dejusde citron 

Realisation 

Rajoutez un peu d'eau en cours de petrissage si vous voyez que le 
paton est trop sec. En fin de programme, sortez le pa ton de la 
cuve et laissez-le lever l heure dans un moule a tarte de la taille 
de votre poele, sous un torchon, a 1'abri des courants d'air. Faites 
chauffer une poele, sans matiere grasse. Glissez-y le paton bien 
ieve et faites-le cuire a feu vif une dizaine de minutes de chaque 
cote, en couvrant a 1'aide d'un couvercle. 

Ce pain, vite cuit, seche assez rapidement et doit etre deguste 



sans attendre. 

Traditionnellement, on ne le coupe pas au couteau, mais les 
convives en « dechirent » des morceaux avec les doigts. 

Variante 

Pour 2 ou 3 pains, doublez ou triplez les proportions et faites-les 
cuire en plusieurs fois. 






Pain marguerite 

Un pain tres simple a fagonner, mais qui fait de I'effet ! Pour les repas de fete raffines. La farine de kamut lui apporte un petit 
supplement de caractere. 



Programme 12 

Pour un pain marguerite de 600 g 

220 ml d'eau 

300 g de farine T 55 ou T 65 

50 g de farine de kamut 

2 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

lc. s. d'huile d'olive 

1 c. c. de sucre 

lc. c. de jus de citron 



Realisation 

Verifiez votre paton. La farine de kamut absorbe parfois plus 
d'eau. Si votre paton esttrop sec, ajoutez-en par petites quantites 
(10 ml). A la fin du programme, sortez le paton de votre machine 
et fagonnez 6 petites boules. Placez-en une au milieu et les autres 
autour, sur une plaque (ou moule a tarte), assez ecartees les unes 
des autres (0,5 cm environ). Elles se souderont en levant et a la 
cuisson. Laissez lever 30 minutes a Tabri des courants d'air. 
Incisez legerernent les boules et farinez le dessus de votre pain. 
Enfournez dans un four prechauffe a 220 °C. N'oubliez pas le 
« coup de buee » (voir page 9). Laissez cuire environ 25 minutes. 
Couvrez. si le pain dore trop vite, avec une feuille d'aluminium. 
Sortez-le et laissez refroidir sur une grille. 




Les pains cuits au four 



Une fois cette pate confectionnee, vous etes libre de choisir la garniture qui vous plait 
Ires rapides a faire, ces pizzas maison enchanteront les petits... conime les grands. 

Prograrnme 12 

E PIZZA DETAILLE MOYENNE 



210 ml d'eau 

350 g de farine T 55 ou T 65 

1 c c. de levure Instarrtanee ou 2 c. c. de levain deshydrate 
x c. c. de sel 

2 c. s- d'huile d'olfre 
1 c, c de sucre 

Pour une grande pizza ou 2 moyennes 

270 ml d'eau 

450 g de farine T 55 ou T 65 

1,5 c. c. de levure instantanee ou 2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

3 c. s.d'huile d'olive 
1 c. c. de sucre 

Realisation 

Une fois le programme acheve, etalez votre pate a pizza sur une plaque. Recouvrez la pate de coulis 
de tomates et ajoutez votre garniture. Placez a four prechauffe tres chaud (230°) etlaissez cuire 
15 a 20 minutes. 

ASTUCES 

Les pizzas se degustent sans attendre... ou se congelent parfaitement bien ! Faites une grande pizza 
rectangulaire» et coupez-la en peiites parts, puis placez-les dans des sachets individuels. Ces parts 
sont pratiques a emmener en pique-nique, pour \m dejeuner au bureau ou pour une petite fairn ! 
Elles se decongelent facilement en les passant quelques minutes a four chaud. 
Si vous n'avez pas de programme « pizza ;>, utittsez le programme « pate seule ». 



51 vous voulez une pizza plus relevee, remplacez l'huiie d'olive par de l'huiie d'olive aromatJsee 

(citron, basilic, etc,). 

Vous pouvez remplacer !a farine T 55 ou T 65 par dc la farine bise T 80. 
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Ces batonnets de pain tres fins se degustent tout chaud a 
1'aperitif. Au cumin, au carvi, au comte, au pavot, au gros 
sel, au sesame, etc. II y en aura pour tous les gouts ! 

Programme 12 

Pour une quarantaine de gressini 

200 g de farine T 55 ou T 65 

100 g de farine bise T 80 

90 ml de biere + 70 ml d'eau 

lc. c. delevure 

i c. c. de sel 

Cumin (carvi), gros sel, sesame, cumin en poudre, comte rape, etc. 
pour la garniture 

Realisation 

Sortez la pate en fin de programme et divisez-la en petits 
morceaux de 10 g. Faconnez des boudins tres fins de 20 a 30 cm 
de long. Badigeonnez-les d'eau et roulez-les, en appuyant un peu, 
sur du cumin, du gros sel, du sesame, du pavot du comte rape, 
du cumin en poudre, etc. Laissez reposer 15 minutes a l'abri des 
courants d'air, puis enfournez dans un four prechauffe a 200 °C. 
Laissez cuire 20 minutes environ, en surveillant bien la coloration. 

Ces petits batonnets se consomment dans les heures qui suivent 
afin d'eviter leur ramollissement 

Variantes 

La biere apporte une certaine legerete a la pate, mais vous pouvez 
tres bien ne mettre que de 1'eau. Et si vous preferez le pain blanc, 
remplace2 la farine bise par de la T 55 ou T 65. Vous pouvez aussi 
faconner ces gressini en tortillons, en mini tresses, etc. 




Galette fi^anc-comtoise 
au comte 



Originate et savoureuse, cette galette peut etre decoupee 
en petits carres et servie chaude a 1'aperitif, accompagnee 
d'un bon verre de vin blanc du Jura, ou en plat principal, 
avec une salade verte. Ideale pour un buffet! 

Programme 12 

Pour 2 galettes, 

ou une grande plaque rectangulaire 

140 ml de lait 

450 g de farine T 55 ou T 65 

2 ceufs battus en omelette 

1,5 c. c. de levure instantanee 

1 c. c. de sel 

90 g de beurre 

Pour la garniture 

200 g de comte coupe en cubes 
30 g de beurre coupe en des 

Realisation 

A la fin du programme, sortez le paton (il est un peu mou, en 
raison de la presence du beurre) et etalez-le rapidement sur une 
plaque (ou dans un moule a tarte). Parsemez de petits cubes de 
comte et laissez lever 30 minutes a l'abri des courants d'air. 
Parsemez la pate de des de beurre. Enfournez a four prechauffe a 
200 °C et laissez cuire 20 minutes. Arretez lorsque le dessus est 
bien dore. 

Si vous n'avez pas la place de cuire 2 galettes en meme temps 
dans votre four, procedez comme suit: coupez le paton en deux, 
mettez-en la moitie au refrigerateur; fagonnez la moitie restante 
et laissez-la lever, enfournez; sortez le paton mis au refrigerateur 
et faconnez-le, puis laissez-le lever; enfournez-le quand l'autre 
sort du four... 

ASTUCE 

Cette galette au comte se congele tres bien. Coupez-la en carres 
que vous mettrez en sachets. Ces carres peuvent etre sortis 
en derniere minute et decongeles en les passant au four. 





" I 




II ■ 1 
1 ■ I 


w I ■ 




?N^k*^'V' ■ ^B la 




fa^ ^^m I* 


^E'-j. 










^B ■ 


K^ 


^ 1 







■-■ ■ ■ ■ ■ ■,■« 
■■■■■■■■ 
■ ■■■■■■ ■ 

■■■■■■■■i 



■ ■ ■ 



■ ■ ■ ■ ■ 

■ ■■■■ 

■ ■ ■ ■ ■ 

■ ■ ■ ■ ■ 




Muffins 



Focaccia 



Une star dans les pays anglo-saxons ! Vous aclopterez bien 
vite ces muffins, amusants a faire et delicieux a devorer. 
Coupes par le milieu, ils accueilleront aussi bien du Sucre 
que du sale. Mais attention ! Vous n'en ferez jamais assez... 

Programme 12 

Pour une dizaine de muffins 

150 ml d'eau + 60 ml de lait 

350 g de farine T 55 ou T 65 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

20 g de beurre 

1 c. c. de sucre 

lc. c. dejusde citron 

Realisation 

Une fois le programme termine, sortez le paton et etalez-le sur un 
peu de semoule de ble dur. II doit avoir environ 2 cm d epaisseur. 
Decoupez des ronds de pate a I'aide d'un gros verre retourne (ou 
emporte-piece) de 8 ou 10 cm de diametre. Saupoudrez de 
semoule de ble. Mettez a lever 30 minutes sur une plaque a 1'abri 
des courants d'air. Enfournez dans un four prechauffe a 180 °C. 

Retournez vos muffins au bout de 6 a 7 minutes, et faites cuire 
encore 7 ou 8 minutes. Surveillez bien la cuisson : ils ne doivent 
pas trop dorer. 

Attendez que les pains refroidissent avant de les manger. 

ASTUCES 

Si vous eprouvez des difficultes a etaler correctement votre paton 
a sa sortie de machine, laissez-le reposer une dizaine de minutes 
au refrigerateur. II sera ensuite plus facile a travailler. 

Ces petits pains se congelent parfaitement bien, et peuvent se 
decongeler dans un grille-pain ou au four. 



Son nom Vindique, cette focaccia vient d'ltalie. Elle 
s'emmene partout en pique-nique ou comme casse-croute. 

Programme 12 

Pour 4 belles parts 

270 ml d'eau 

450 g de farine T 65 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c. de sel 

Pour la garniture 

Huile d'olive, ail, basilic, tomates sechees. olives vertes et noires, 
piments, etc. 

Realisation 

A la fin du programme, etalez votre pate en rectangle, sur une 
plaque. Enfoncez le bout de vos doigts dans la pate, a intervalles 
reguliers, presque jusqu'au fond. Garnissez les trous ainsi formes 
d'huile d'olive. Laissez lever 40 minutes. Ajoutez, dans les trous, de 
Tail coupe en morceaux, du basilic, des petits bouts de tomates 
sechees, des olives noires et vertes coupees en morceaux, du 
poivron, etc. Enfournez a four prechauffe a 220 °C et laissez cuire 
une vingtaine de minutes. Couvrez d'une feuille d aluminium si le 
dessus dore trop vite. A la sortie du four, coupez en quatre, ou en 
petits carres. Cette focaccia, tout comme la pizza, se deguste a la 
sortie du four, mais elle se congele tres bien et se rechauffe sans 
probleme. 



Les pains cuits au four 
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Petits pains vapein 



Cuits d'abord a la vapeur (ou pochesa l'eau bouillante), ces petits pains terrninentleurcuisson au four. Leur gout rappelle 
celui des « bagels ». 



Programme 12 

Pour une demi-douzaine de petits pains 

210 ml d'eau 

350 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2 c. c. de levain deshydrate 

1 c. c. de sel 

1 c. c. d'huile d'olive (ou beurre) 

1 c. c. de sucre 

l c. c. dejus de citron 

Pour une dizaine de petits pains 

270 ml d'eau 

450 g de farine blanche T 55 ou T 65 

2,5 c. c. de levain deshydrate 

1,5 c. c de sel 

1 c s. d'huile d'olive (ou de beurre) 

1 c. c. de sucre 

1 c. c. dejus de citron 



Realisation 

En fin de programme, sortez le paton. Faconnez des petits pains 
ronds. Vous pouvez faire un trou au milieu. Laissez lever une 
bonne heure sur du papier sulfurise a l'abri des courants d'air. 
Badigeonnez d'eau vos petits pains et parsemez-y des graines de 
cumin. Placez-les dans un cuit-vapeur (ou dans un recipient mis 
sur une casserole d'eau bouillante) et laissez-les cuire 20 minutes. 
Enlevez-les et mettez-les a four prechauffe a 220 °C. Laissez cuire 
10 a 15 minutes. Sortez-les quand ils sont bien dores. 

Variante 

Si vous ne voulez pas faire cuire vos petits pains a la vapeur, vous 
pouvez les plonger dans l'eau bouillante (avec le papier sulfurise 
sur lequel ils ont gonfle) 30 secondes de chaque cote. £gouttez-les 
sur un torchon, puis mettez-les au four pendant 20 minutes 
environ, jusqu'a ce qu'ils soient bien dores. 



Fougasse 



Elles sentent bon la Provence, les fougasses. On les deguste avec les doigts, chaudes ou froides. 



Programme 12 

Pour 2 fougasses 

210 ml d'eau 

380 g de farine T 55 ou T 65 

1 petite c. c. de levure 

2 c. s. d'huile d'olive 

l c. c. de sel bien bombee 
1 c. c. dejusde citron 



Realisation 

Sortez le paton apres 30 minutes de levee en machine. Pliez-le 
en deux, tournez-le d'un quart de tour, pliez-le en deux, etc. Etalez 
la pate et entaillez-la, puis etirez-la pour elargir les trous. Faites 
lever 20 minutes a l'abri des courants d'air. Badigeonnez d'eau 
salee. Enfournez a four prechauffe a 220 °C et baissez a 210 °C. 
N'oubliez pas le « coup de buee » (voir page 9). Laissez cuire 20a 
25 minutes en surveillant la cuisson. Sortez les fougasses. 
Oegustez sans attendre ou dans la journee. 




s pains curts au four 
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A deguster a la sortie du four, accompagnee d'une salade verte. Cette fougasse petit a 
elle seule, constltuer un repas! 



Programme 12 

Pour 2 fougasses 

210 ml d'eau 

350 g de farine T 55 ou T 65 

1 c. c. de sel bien bombee 

1 petite c. c. delevure 

2 c. S, d'huile d'olive 

30 g de tomates sechees rehydratees 
20 g d'olives vertes et noires 

Realisation 

Ajoutez. les tomates et les olives ainsi que 30 g de farine en fin de petrissage. 

Sortez ie peton apres 30 minutes de ievee en machine. Pliez en deux, tournez d'un quart de tour, 
pliez en deux, etc. Etalez la pate et entaffiez-la, puis etirez-la pour agrandir les trous. Faites lever 
20 minutes a 1'abri des courants d'air. Badigeonnez d'eau salee. Enfournez a four prechauffe a 
220 °C et baissez a 210 °C. Laissez cuire 20a 25 minutes. N'oubliez pas te « coup de buee » (voir 
page 9) et surveillez la. cuisson, Degustez sans attendre ou dans la journee. 
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Preparees sur une poolish, ces tresses briochees ont une texture exquise. Elles sont tres 
simples a realiser et font beaucoup d'effet 



Programme 12 



2 TRESSES 
La veille (ou le matin pour le soir), preparez votre poolish; 

150 g de farine T 45 melangee avec 150 ml de lait 
+ a pincee de levure instantanee 

Le lendemain (ou le soir meme), mettez la poolish dans la machine et ajoutez: 

3jaunesd'ceufs 

260 g de farine T 45 

1/2 c. c. de levure instantanee 

1 c. c. de sel 

70 g de beurre 

30 g de sucre + 2 sachets de sucre vanille 

Vanille liquide 

lc. c. dejus de citron 

Realisation 

Verifiez votre paton ; il doit etre plus mou que pour du pain (en raison de la presence de beurre). 
Une fbis le programme termine, SffiWZ votxz paton et dtvisei-te en 6 parts egales. Fagonnez les 
boudins de pate. Prenez en trois et, sur une plaque, tressez-les d'une marriere tres lacha (afin que la 
pSte puisse gonfler librement). Faites de meme pour la seconds tresse. Laissez lever 40 minutes 
a Vabri des courants (fair. Enfournez 3 four prechauffe a 200 °C, baissez a 180 °C et laissez cuire 
20 minutes. Surveillez la cuisson • ces tresses dorent assez vite I 



VAR! 

Vous pouvez saupoudrer vos tresses de petits morceaux de sucre (sucre perle) avant d'enfourner. 

Ces tresses ont un gout tres doux. Vous pouvez egalement les parfurner avec de Veau de fleur 
d'oranger ou, pour un goOt plus inhabituel, de 1'eau de rose, et les enrichir d'epices et de fruits sees, 
de fruits confits, de cardamome, de gingembre, de dattes, etc. 

Vous pouvez egalement realiser ces tresses sans faire de poolish. Dans ce cas, integrez directement 
liquide et farine, et augments? la quantiti de levure. La texture de votre rnie sera un peu moins 
fine. 



1 n l 



Les 



viennoisenes 




- m 




Vt- 



PWMPlHPliPBIMPp^Rn 



Petits pains au chocolat brioches 

Ces delicieux petits pains au chocolat a base de pate briochee et feuilletee, sont assez longs et minutieux 
a realiser, mais vos enfants en redemanderont! 



Programme 12 

Pour une douzaine de pains 
au chocolat 

260 ml de lait 

450 g de farineT 45 

1 c. c. de levure instantanee 

1 c. c. de sel 

10 g de beurre 

40 g de sucre 

icc.de jus de citron 

Pour le feuilletage 

150 g de beurre 

Pour le dorage 

1 ceuf battu 

Realisation 

Une fois le programme achevc, sortez le paton et placez-le 
30 minutes au refrigerateur, dans un saladier (le paton se 
travaillera plus aisement ensuite). Sortez le paton du 



refrigerateur, etalez-le au rouleau a patisserie en forme 
de rectangle, mettez le beurre en pommade au milieu et repiiez 
en trois. Remettez au refrigerateur 10 minutes. Sortez le paton, 
tournez-le d'un quart de tour puis, avec le rouleau a patisserie, 
etirez-le afin d'obtenir un rectangle que vous replierez en trois 
(vous obtiendrez un carre). Remettez au refrigerateur pendant 
10 minutes. Sortez le paton et reprenez la manoeuvre precedente. 
Au bout de trois tours (avec toujours 10 minutes d'attente au 
frigidaire entre chaque tour), votre feuilletage est acheve. Coupez 
le paton en bandes que vous roulerez sans serrer surdes petites 
barrettes de chocolat (ou du chocolat en pepites). Laissez lever 
lheure, a temperature ambiante, a l'abri des courants d'air. Dorez 
le dessus de vos pains au chocolat avec un ceuf battu. Enfournez a 
four prechauffe a 220 °C et laissez cuire 20 minutes. Surveillez 
bien votre cuisson. Laissez refroidir sur une grille. 

Variante 

Pour la confection des croissants: coupez la pate en triangle, 
et roulez-la en commencant par le grand cote, puis tordez la pate 
pour lui donner une forme de croissant 



Cramique 



La pate est laissee a reposer toute une nuit au refrigerateur. Cela donne a cette brioche bien connue du nord de la France une 
texture unique, legere et aeree. 



Programme 12 

Pour un cramique de 8 parts 

130 ml de lait 

350 g de farine 

l ceuf battu en omelette 

10 g de levure fraiche 

0,5 c. c de sel 

70 g de beurre 

60 g de sucre + 1 sachet de sucre vanille 

100 g de raisins sees 

Realisation 

Ajoutez le beurre legerement fondu en cours de petrissage. 
Ajoutez les raisins en fin de petrissage, au « bip » machine. Une 
fois le programme termine, sorter le paton, petrissez-le quelques 
minutes en farinant bien vos mains et laissez reposer dans un 
saladier au refrigerateur toute une nuit. Le lendemain, sortez le 
paton et faconnez 8 boules que vous mettrez les unes a cote des 
autres dans un moule a cake, bien serrees. Laissez lever 1 heure a 
temperature ambiante eta I'abri des courants d'air. Dorez le 
dessus a Vceuf. Enfournez dans un four prechauffe a 180 °C 
et laissez cuire 30 minutes. Surveillez la cuisson. Sortez, demoulez 



et laissez refroidir sur une grille. 

ASTUCE 

Si vous avez l'impression que vos brioches brulent en dessous, 
rajoutez la lechefrite froide sous votre plaque a mi-cuisson. 
Elle isolera un peu votre brioche de la chaleur. 

Variante 

Vous pouvez parfumer votre cramique avec de Feau de fleur 
d oranger ou du rhum. 
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En provenance d'Allemagne, ettraditionnellement servie a 
Noel, cette brioche gorgee de fruits sees et confits peut se 
conserver plusieurs semaines... s'il n'y a pas de gourmands 
trop pres ! 

Programme 12 

Pour un stollen 

100 ml de lait 

380 g de farine 

1 ceuf battu en omelette 

1 c. c. levure instantanee 

0,5 c. c. de sel 

100 g de beurre 

70 g de sucre 

1 sachet de sucre vaniHe 

100 g de raisins sees (de Smyrne et de Corinthe) 

50 g d'amandes 

25 g de noix 

20 g d'abricots sees 

25 g d'orangeconfite 

25 g de citron confit 

20 g de beurre fondu 

sucre glace 

Realisation 

Verifiez votre paton il ne doit pas etre trop mou. Ajoutez fruits 
sees et raisins (maceres dans un melange de rhum et d'eau tiede) 
en Rn de petrissage, au « bip » machine. A la fin du programme, 
sortez le paton et fagonnez un pain long. Laissez lever 1 heure 
a 1'abri des courants d'air dans un banneton ou sur une plaque. 
Enfournez tel quel dans un four prechauffe a 180 °C et laissez 
cuire 40 minutes. A la sortie, badigeonnez de 20 g de beurre fondu 
sur lequel vous saupoudrerez aussitot du sucre glace en couche 
epaisse. 

ASTUCE 

Pour rehausser encore le gout, vous pouvez rajouter du sucre 
vanille, et de la poudre d'ecorces d'orange ou de citron (vendue 
en magasin de produits biologiques). 




Brioche au pavot 

Une brioche qui nous vient des pays de TEst Farcie d'une 
pate au pavot et aux amandes, elle ne devoile ses tresors 
qu'unefois coupee. 



Programme 12 

Pour une brioche pour 6 personnes 

120 ml de lait 

350 g de farine T 45 

1 ceuf battu en omelette 

0,5 c. c. de levure 

1 c. c. de sel 

50 g de beurre 

25 g de sucre 

Pour la garniture 

80 g de graines de pavot 

50 g d'amandes en poudre 

60 g de raisins sees 

50 g de sucre 

l c. s. de miel 

50 g de beurre 

20 g d'ecorces d'orange et de citron confites 

Le zeste d'une orange 

1 pinceedecannelle 

Realisation 

Pendant que le programme se deroule, ebouillantez les graines de 
pavot dans une casserole, puis filtrez et enlevez 1'eau. Remettez 
les graines dans la casserole, ajoutez le beurre et le reste des 
ingredients, laissez cuire quelques minutes, puis laissez refroidir. 
Une fois le programme acheve, sortez le paton et etalez-le en 
forme de rectangle. Recouvrez-le de la farce au pavot et roulez-le. 
Laissez lever 30 minutes a I'abri des courants d'air dans un 
banneton (ou un moule a cake, chemise d'un torchon farine). 
Enfournez dans un four prechauffe a 180 °C et laissez cuire 
30 minutes. Sortez la brioche etlaissez-la refroidir sur une grille. 
Preparez un gtacjage en melangeant 3c. s. de sucre glace et un peu 
d'eau. Badigeonnez la brioche (ie melange blanchit en sechant). 
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Briocl torsadee a 

la creme patissiere 

Un peu de minutie vous sera necessaire pour 
confectionner cette brioche, aussi belle que bonne. 

Programme 12 

Pour une brioche pour 4 personnes 

30 ml de lait 

150 g de farine T 45 

i ceuf battu en omelette 

0,5 c. c. de sel 

l petite c. c. de levure 

60 g de beurre 

l c. s. de sucre 

Pour la garniture 

ioo ml de lait 

ijaune d'ceuf 

20 g de sucre 

10 g de farine 

20 g de poudre d'amande 

30 g de pepites de chocolat 

Realisation 

Pendant que le programme se deroule, preparez la creme 
patissiere. Battez le jaune d'ceuf et le sucre jusqu'a ce que le 
melange blanchisse. Ajoutez la farine et la poudre d'amande. 
Versez le lait bouillant, remuez et mettez sur feu doux en 
tournant sans arret jusqu'a ce que le melange epaississe. Laissez 
refroidir. Une fois le programme termine, sortez le paton et 
etalez-le en forme de rectangle. Recouvrez-le de creme et 
parsemez de pepites de chocolats. Roulez en boudin. Coupez ce 
boudin en deux dans le sens de la longueur. Torsadez les deux 
boudins en veillant a ce que la creme reste toujours vers le haut 
puis donnez a cette torsade la forme d'une couronne. Laissez lever 
20 minutes a Vabri des courants d'air. Enfournez dans un four 
prechauffe a 180 °C et laissez cuire 25 minutes. Des la sortie, 
badigeonnez de sucre fondu melange a un peu d'eau. 

Variante 

Fourrez cette brioche avec du « lemon curd ». 



Brioche roulee 
aux raisins 

Cette brioche roulee est un regal pour les yeux... et 
les palais gourmands. Sa realisation requiert neanmoins 
un peu d'attention. 

Programme 12 

Pour un moule carre 
de 25 cm x 25 CM 

130 ml de lait 

350 g de farine T 45 

1 ceuf battu en omelette 

1 c. c. de levure instantanee 

1 petite c. c. de sel 

40 g de beurre 

30 g de sucre 

Pour la garniture 

20 g de beurre fondu 

20 g de sucre 

100 g de raisins sees 

Realisation 

Une fois le programme termine, sortez le paton et etalez-le en 
rectangle. Badigeonnez-le de 20 g de beurre fondu et de 20 g de 
sucre. Recouvrez de 100 g de raisins sees. Roulez en boudin. 
Coupez en tranches de 3 cm de large. Posez-les dans un moule 
carre chemise de papier sulfurise, fourrage vers le haut. Laissez 
lever 30 minutes a l'abri des courants d'air. Enfournez dans un 
four prechauffe a 180 °C et laissez cuire 20 minutes. Couvrez 
dune feuille d'aluminium si la brioche dore trop vite. Faites 
bouillir 1 c. s. de sucre avec 1 c. s. d'eau pendant 2 minutes. 
Badigeonnez la brioche de ce sirop des la sortie du four. Demoulez 
et laissez refroidir sur une grille. Les carres de brioches se 
detachent facilement les uns des autres. 

Variante 

Remplacez les raisins par des pepites de chocolat 
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Une speciality du Haut Ooubs, souvenir d'enfance de l'auteur... II s'agit d'une base de brioche sur laquelle est etale un melange 
de creme fraiche, de fleur d'oranger. d'ceuf et de Sucre. Personne ne peut y resister ! C'est le gateau du dimanche et des 
gouters de fete. 



Programme 12 

Pour un gateau pour 6 personnes 

3omldelait + ic. s. derhum 

250 g de farine T 45 

l ceuf battu en omelette 

1 petite c. c. de levure instantanee 

] petite c. c. de sel 

70 g de beurre 

l c. s. de sucre 

ic. c. dejus de citron 

Garniture 

1 ceuf battu 

25 ml de creme fraiche 

2 c. s. de sucre cristallise 
1 c. s. de fleur d'oranger 
20 g de beurre 



Realisation 

A la fin du programme, enlevez le paton. £ talez-le sur un moule a 
tarte farine et laissez-le lever 30 minutes a l'abri des courants 
d'air. Recouvrez la pate de sucre cristallise. Battez dans un bol 
l'ceuf avec la creme fraiche et la fleur d'oranger. Nappez-en le 
gateau et parsemez de noisettes de beurre. Enfournez dans un 
four prechauffe a 180 °C et laissez cuire 20 minutes environ. 
Sortez le gateau quand il est bien dore. Demoulez et laissez 
refroidir sur une grille. 

ASTUCE 

Si vous avez des difficultes a etendre votre pate des sa sortie 
de la machine, placez-la une dizaine de minutes au refrigerateur. 
Vous letalerez ensuite sans probleme. 

Ce « gateau de menage » se congele tres bien. 
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Des petites brioches tres legeres pour toutes les fairns et toutes les gourmandises... 
Cette recette se prete a de nombreuses variantes. 



Programme 12 

Pour une douzaine de briochettes 

80 ml de lait tiede + 1 c. s. d'eau de fleur d'oranger 

300 g defarineT45 

50 g de fromage blanc (ou 50 g de yaourt) 

2jaunes d'ceufs 

1 c. c. de levure instantanee 

1 c. c. de sel 
20 g de beurre 

2 c. s. de sucre + 1 sachet de sucre vanille 

50 g de raisins sees rehydrates dans du the (ou du rhum) 
icc.de jus de citron 

Realisation 

Mettez le fromage blanc avec les ceufs et le lait dans la machine. 
Ajoutez les raisins en fin de petrissage, au « bip » machine. 
Une fois le programme termine, sortez le paton, coupez-en 
izmorceaux que vous laisserez lever dans des petits moules 
pendant 1 heure a 1'abri des courants d'air. Enfournez a four 



prechauffe a 165 a C et laissez cuire 20 minutes environ. Couvrez 
les brioches avec une feuille d'aluminium si elles dorent trop vite. 
Demoulez et laissez refroidir sur une grille. 

Variantes 

Remplacez les raisins par des noix ou des amandes. 

Ajoutez des pepites de chocolat lorsque votre paton est sorti de 
la machine (afin d'eviter qu'elles ne fondenttrop vite). 

Cette recette est egalernenl parfaite si vous ne fagonnez qu'une 
grosse brioche, que vous laisserez lever et que vous enfournerez 
dans un moule a cake. 

11 cxiste des moules en silicone, tres pratiques, qui permettent 
de realiser 6 briochettes par plaque. Inutile de les beurrer. 




Les viennoiseries 
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Cette couronne aux fruits confits sera aussi belle a regarder que plaisante a deguster, 
legerement tiede. 

Programme \z 

Pour \ grosse couronne pour 8 personnes 

La veille (ou le matin pour le soir), preparez votre poolisfi : 

150 g de farine T 45 melangee avec 150 ml de lait 
+ 1 pincee de levure instantanee 

Le lendemafn (ou le soir meme), mettez la poolish dans la machine et ajoutez : 

2 ceufs battus en omelette 

2 c. s. d'eau de fleur d'oranger 

300 g de farine T 45 

1/2 c. c. de levure instantanee 

1 c. c de sel 

120 g de beurre 

45 9 de sucre + 2 sachets de sucre vanille 

ice. de jus de citron 

Pour la garniture 

50 g d'oranges confites 

50 g de citrons confits 

(ou 100 g de fruits confits divers) 

1 jaune d'ceuf 

10 g de sucre en grains 

Realisation 

Rajoutez un peu delkmide si la pate est trap seche. Ajoutez vos fruits confits en fin de petrissage, 
au « bip » machine. Le programme termine, sortez le paton. fatonnez une couronne avec un tres 
gros trou au milieu pi se referme en levant et a la cuisson) et laissez lever a Fabri des courants d'air 
pendant une bonne heure. Renversez sur une plaque. Dorez au jaune d'ceuf melange avec un peu 
d'eau. Saupoudrez de sucre en grains. Enfournez dans un four prechauffe a 200 X, baissez a 180 D C 
et laissez cuire 30 minutes environ. 

ASTUCE 

Vous pouvez aussi farre lever votre fouace dans un moule a savarin en prenant soin de bien fanner 
les cotes, 

Variantes 

Rempiacez Teau de fleur d'oranger par de Vanisette. 

Garnissez le dessus de fruits confits (en appuyant bien pour qu'iis adherent). 

Le dorage peut se reaiiser suss' avec du cafe froid. 



Pes£e 

• Avec une balance electronique, on considere que 100 ml 
d'eau 5ont equivalents a 100 g. 

• Le poids moyen d'un oeuf est de 60 g. Si vos ceufs sont 
plus petfe ou plus gros, ajustez les liquides. 

Levure, levain et levee 

• la levure fraiche s'achete chez le boulanger, par petit 
cube de 42 g. Elle se conserve quelques semaines au 
refrigerateur et peut egalement se congeler (dans ce cas, 
sortez-la et laissez-la decongeler au moins 1 heure avant 
de vous en servir). 

• Certaines levures ont un gout particulier. Essayez-en 
plusieurs avant de trouver celle qui vous convient! 
Mais sachez qu'une cuilleree a cafe de jus de citron en 
neutralise le oout- 

• On pourrait penser que plus on met de levure (ou de 
levain deshydrate), plus le pain va gonfler. C'est faux ! 
Trop de levure et votre pain va bien gonfler a la levee puis 
irrernediablement s'effondrer tors de la caisson. Si votre 
pain, une fois cult, est crease sur le ciessus, c'est 
probablement du a m exces de levure. 

• La levure ne doit jamais toucher le set Placez dans 
la cuv&les liquides, la moitie de la farine, le beurre (ou 
Vhuile) et le set puis l'autre moitie de farine, et enfin 
la levure. Autre methode : sel dans un coin, sucre dans 
l'autre, matiere grasse dans le troisieme et levure ou 
levain au milieu. 

• Le temps de levee est approximatif. Tout depend de 
la ehateur de la piece dans laquelle votre paton leve. 
Plus longue en hiver, la levee peut se reduire en ete. 
Les conditions atmospheriquesjouentaussi (temps plus 
ou moins humide, ou orageux). 

• Une bonne facon de voir si votre pain est pret a etre 
enfourne: enfoncez doucement un doigt dans le paton. 
Si la marque s'efface aussitot vous pouvez attendre un 
pen. Si la marque s'efface lentement, le pain est pret a 
etre enfourne. Si la marque ne s'efface pas, faites vite, 
il a deja trop leve ! 

Ingredients 

• Tous les ingredients doiventetre a la mime 
temperature. N'hesitez pas a passer vos liquides quelques 
secondes au micro-ondes pour les tiedir legerement 
(notamment s'ils sortent du refrigerateur). 



FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE A PAIN 

• M'hesitez pas a « nettoyer » les bords de votre cuve 
avec une spatule en plastique souple en cours de 
petrissage, afin que toute la farine soil bien integree 
au paton. 

• Pour des raisons de security ne preparez des pains 
en differe qu'avec des recettes que vous avez Fhabitude 
de faire (afin d'eviter tout risque de debordements). 

Ne laissez jamais vos machines sans surveillance. 



1SSON AU FOUR 
• Pour savoir si un pain est cuitlorsque vous le sortez 
du four. frappez-?e dessous avec les doigts. II doit 
« sonner » creux. 



4SERVATION 

• Les machines sont prevues pour « garder votre pain 

au chaud » une heure apres la fin de la cuisson. Mais il vaut 
rnieux sortir le pain des la fin 6u programme si vous voulez 
eviterqu'il ramollisse. 

• Ne coupez jamais vos pains a la sortie de la machine. 
Le couteau colleraita la mie. Attendez qu'ils refroidissent 
sur une grille. 

• Le pain se conserve tres bien dans un torchon. 
Les meilleurs sont en lin et coton ; ils laissent passer 
fhumidite et empechentle pain de trop secher. Mais 
attention : ne les lavez qu'a 1'eau claire, sans savon, 

si vous ne voulez pas que vos pains sentent... le savon ! 

• N'hesitez pas a congeler vos pains coupes en tranches, 
lorsqu'ils sont encore frais. Ils n'ont pas besoin d'etre 
decongeles. Passez-les simplementau grille-pain, 

et vous aurez tous les matins pains et brioches cornme 
s'ilssortaientdufouri 

• Les brioches etles pains qui contiennent beaucoup 
d'ceufs sont plus fragiles et doivent etre consommes plus 
rapidement 

• Ne jetez pas vos morceaux de pains rassis I Passez-les 
au mixer. Vous obtiendrez alors de la chapelure, que vous 
pourrez conserver dans une bofte hermetique. 

NUTRITION 

• Nous consommons du pain de plus en plus sale... Essayez 
de reduire petit a petit le sel de vos pains, mais ne le 
supprimez pas. Le sel est essentiel a la maturation de votre 
paton (il I'empeche de trop gonfler). 

• Matiere grasse et sucre ne sont pas obligatoires, 

mais donnent une jolie croute doree au pain. Vous pouvez 
remplacer le beurre par de Fhufle d'olive, par exemple. 
Vous pouvez aussi les supprimer de toutes vos recettes. 

• Pour qu un pain soit digeste, il faut attendre quelques 
heur es avant de le manger. 
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able des recettes 
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Pain 
Pain 
Pain 
Fain 
Pain 
Pain 
Pain 
Pain 
Pain 
Pain 
Pain 
Pain 
Pain 
Pain 
Pain 
Pain 
Pain 
Pain 
Pain 



bis 

semi-complet 

blanc 

semi-complet aux trois farines 

de seigle, clit Meteil 

complet 

« tradition » 

au sarrasin 

viennois 

a la semouledebledur 

au lait 

rapide 

multicereales 

de campagne (melange tout pret) 

de mie 

au lait fermente 

a la polenta 

blanc sur pootish 

au seigle sur poolish 
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12 
12 
13 
13 
14 
16 



24 

26 
26 
27 
27 
28 
30 
31 



Pain noir 


32 


Pain aux pruneaux 


34 


Pain au muesli 
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Pain aux pommes, noix de coco et raisins 
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Pain petit-dejeuner aux fruits sees 
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Pain a la banane et au gingembre 


38 


Pain aux figues 


40 


Pain au rniel et a l'orange 
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Pain a la pomme et ^u son 


42 


Pain sans gluten 


43 


Les oains a 
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Pain aux legumes de printemps 44 

Pain au karnut et aux noisettes 

Pain au potiron 

Pain a Tail et huile d'olive 49 

Pain a la pomme de terre et a fail 50 

Pain au lait aux carottes, raisins et noix de coco 52 

Pain complet aux pois chiches 54 



Pain a la sernoule et a la cardamome 

Pain a la farine de mais 

Pain francais aux herbes 

Pain au curry 

Pain aux seigle, pomme de terre et potiron 

Pain a la farine de chataigne 

Pain a la farine de lentilles vertes 

Pain aux noix et bleu d'Auvergne 

Pain aux sardines 

Pain a la farine de chanvre 

Pain aux yraines 

Pain au fromage fondu, cumin et sesame 

Pain aux lardons 

Painau vin et aux noix 
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Pain brioche au miel et au beurre sale 

Brioche aux ecorces d'oranges confites 

Pain aux ceufs 

Brioche legere au yaourt 

Brioche a la farine de chataigne 

Brioche sur poolish 

Brioche aux streussel 

Brioche tradition 

Pannetone 

Brioche a Vanis et a Vabsinthe 

Brioche aux raisins et a la cardamome 

Brioche auxamandes 
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cuits 



54 
55 
55 
56 
58 
60 

61 
62 
63 



66 



70 

70 
71 
71 
72 
74 

75 
76 

77 
78 

79 



Pain complet aux cinq cereales et aux noisettes 

Pain bis a l'epeautre et aux graines de tournesols 

Pain aux tomates sechees, chevre et olives 

Pain roule au pavot 

Baguette epis 

Baguette 

Pain parisien 

Pain au seigle 

Pain a la semoule de ble et a la chataigne 

Pain a la farine de kamut 

Pain aux noix de pecan, raisins, cereales 

Ciabatta 

Pistol ets 



80 
82 

84 
85 
86 
86 
87 
87 



91 



Shopping, remerciements 



Pettts pains ronds au pavot, au cumin, au sesame... 95 

Pain a la semoule 96 

Pain marguerite 97 

Pate a pizza 98 

Galette franc-comtoise au comte 100 

Gressini 100 

Focaccia 101 

Muffin's 101 

Petlts pains vapeur 102 

Fougasse 103 

Fougasse aux olives et tomates sechees 104 



noisenes 

Tresse briochee 106 

Petlts pains au chocolat brioches 108 

Cramique 109 

Brioche au pavot no 

Stollen no 

Brioche roulee aux raisins 111 

Brioche torsadee a la trgme patissiere 111 

« Gateau de menage » 112 
Petites brioches legeres aux fromage blanc et raisins 113 

Fouace 114 
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BHV, 52, rue de Rivoli, 75001 Paris. 
Assiette, page 4 et 25. 

Le Bon Marche, 34. rue de Sevres, 75007 Paris. 

Planches pages 7. 23, 47, 53, 83 et 101 ; torchon .page 57, plat, 
page 70. 

Ikea, www.ikea.fr 
Planche, page 43. 

Marie-France de Crecy, mfdc@free.fr, tel. 06 74 51 95 23 
Textiles imprimes, pages 57 et 95. 

Nathalie Mathoulin, smathoulin@hotmail.com 
Textile imprime argent .page 83. 

Sophie Glasser, smathoulin@hotmail.com 
Textile imprime. page 94. 

Panibois, www .panibois.fr, tel. 02 38 76 17 81. 
Emballages, cuisson dans le bois. 
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Guy Lagrange, Aline Sibony-Isma'il et Pierre Jaskarzec, et 

dedie ce livre a Eric Coulaud, pour le pain partage. 
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PAIN 

maison 



« Humm, ga sent bon le pain tout chaud ! » N'avez 
vous jamais reve, en passant devant une 
boulangerie d'ou s'echappait une allechante odeur, 
de la retrouver a la maison et de faire votre pain 
vous-meme ? Grace a la machine a pain, rien de 
plus facile! II suffit d'un peu de temps et 
d'imagination pour realiser de delicieux pains en un 
tournemain. 

Ce livre vous propose 98 recettes de pains, de 
brioches et de viennoiseries, petris et cuits en 
machine ou petris en machine puis faconnes a la 
main et cuits au four 



Cathy Ytak, romanciere et traductrice, passionnee de cuisine, 
fait son pain chez elle depuis longtemps. Elle aime avant tout 
les choses naturelles et simples... comme du bon pain. 



Ce livre vous est offert par Moulinex 





